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La  Societe  royale  et  cenlrale  d’agricullure  de  la 
Seine  a toujours  porte  un  grand  interet  a la  culture 
maralchere  de  Paris  : des  1810,  elle  avail  ouvert  un 
concours  ppur  la  composition  d’un  manuel  pratique  de 
cette  Culture  , a(in  d’en  repandre  la  connaissance  en 
dehors  de  la  capitale  , dans  l’enceinte  de  laquelle  elle 
est  a peu  pres  concentree  ; et,  quoique  ce  concours  fut 
resie  ouvert  pendant  dix  annees  , aucun  concurrent  ne 
s’est  presents. 

• » 
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En  184^,  la  Societe  royale  a renouvele  sea  instances, 
par  I’organe  de  M.  le  vicomte  Hericart  de  Thury  , en 
seance  generate  presidee  par  M.  le  ministre  de  Tagri- 
culture  et  du  commerce  ; Phonorable  el  savant  oraleur 
a si  bien  fail  sentir  I’utilite  et  1* importance  de  la  culture 
maraichere,  que  M.  le  ministre  a , seance  tenante, 
fonde  un  prix  pour  elre  d£cerne,  en  1 8/J3 , a celui  quifc 
ferait  le  meilleur  Traite  de  la  culture  maraichere  de 
Paris  , en  se  conformant  au  programme  que  la  Societe 
d’agriculture  redigernit  a cet  effet. 

Encourages  par  quelques  amis  , nous  nous  mimes  sur 
les  rangs.  Notre  premier  travail  n’a  pas  rempli  comple- 
tement  les  conditions  imposees  par  le  programme  ; ce- 
pendant  nous  recumes  la  grande  medaille  d’argent,  avec 
Tinvitation  pressante  de  nous  representer  au  m<*me 
concours Panneesuivante.  Flattesde  cette  premiere  dis- 
tinction, nous  revimes  notre  manuscrit,  le  renvtyames 
au  concours,  et  nous  dimes  l’honneur  de  le  voir  cou- 
ronner  dc  la  grande  medaille  d’or  de  1,000  francs,  en 
seance  solennelle  , le  i4  avril  1 844  • 

La  Societe  royale  el  eentrale  d’agriculture  ne  sen 
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est  pas  lenuea  celte  marque  deja  tres-flaileuse  pour  nous , 
elle  a encore  arrete  que  noire  ouvrage  seraft  imprim4  a 
ses  frais  dans  ses  Memoir es , et  nous  a autorises  a en 
faire  tirer  le  nombre  d’exemplaires  que  nous  jugerions 
convenable;  ce  sonl  ces  exemplaires  que  nous  offrons 
aujourd’hui  au  public. 

Maintenant  nous  allons  exposer  les  difficulies  que 
nous  avons  dueprouver  pour  composer  cet  ouvrage,  le 
plan  que  nous  av6ns  suivi  et  le  but  que  nous  nous 
sommes  propose. 

D’abord  nousrappellerons  que  la  culture  maraicherc 
ne  s’est  jamais  apprise  ni  perfectionnee  que  par  la 
pratique , et  que  jamais  aucun  jardinier-maraicher  nV 
vait  ecrit  sur  celte  culture  avant  nous.  Notre  premiere 
asseriion  ne  peut  recevoir  aucune  objection;  la  seconde 
peui  etre  expliquee  par  deux  raisons  que  nous  allons 
tacher  de  mettre  en  Evidence. 

La  culture  maraichere,  telle  qu’elle  s’exerce  a Paris, 
ne  laisse  jamais  aucun  loisir  a celui  qui  la  pratique  s’il 
veut  en  vivre  honorablemenl;  et,  quand  I’idee  lui  vient 
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de  transmettre  ses  connaissances  aux  attires  par  le 
moyen  de  la  presse  , sa  famille , ses  cultures  lui  mon- 
trent  assez  qu’il  n’a  pas  de  temps  suffisaut  a sacrifier  a 
cet  objet. 

Mais,  en  supposant  que  cette  premiere  difficulte  ne 

soil  pas  insurmon table  , en  voici  une  seconde  non 

moins  grande.  Les  jardiniers-maraichers,  ne  recevant 

generalement  que  les  premiers  elements  de  l’instruc- 

* 

lion,  sont  effrayes  de  la  distance  qu’ils  supposent  exister 
entre  leurs  connaissances  et  celles  de  Thomme  lettr£ 
qui  sail  communiquer  ses  pensees  par  la  presse  , et  ils 
croient  qu’il  faut  absolument  franchir  celle  distance 
pour  oser  se  faire  imprimer.  Nous  avons  ete  longtemps 
arretes  par  cette  idee  , et  si  des  amis  ne  nous  eussent 
pas  souvent  repele  : a Travaillez , prenez  de  la  peine  9 
« apprenez  a exercer  voire  intelligence  comrae  vous 
u savez  exercer  vos  bras  , et  en  peu  de  temps  vous 
« saurez  expliquer  votrc  pensee  vous-meme  $ » si , di- 
sons-nous , des  amis  ne  nous  eussent  pas  encourages  de 
cette  maniere , nous  aurions  continue  de  nous  taire 
comme  se  taiscnt  nos  confreres. 
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Nous  ne  prfitendons  pas  etre  arrrives  a une  purete 

reraarquable,  a un  style  irreprochable  5 mais  enfin  nous 

croyons  pouvoir  etre  lus  et  compris.  D’ailleurs  , la  So- 

ciete  royale  et  centrale  d’agriculture  ayani  bien  voulu 

nous  faire  connailre  qu’elle  tenait  plus  au  fond  qu’a  la 

forme  , nous  esperbns  que  le  public  aura  la  meme 
\ 

indulgence. 

Quant  au  plan  de  notre  ouvrage  , il  nous  avail  ete 
trace  par  le  programme  de  la  Societe  rofale  d’agricul- 
ture, el  nous  l’avons  suivi  le  plus  exactement  qu’il  nous 
a ete  possible.  Ce  programme  demandait  positwement 
un  manuel  pratique  de  la  culture  maraichere  telle  que 
nous  la  praliquons'  dans  Tenceinle  de  Paris,  pjirce  que 
ses  precedes  , son  but  et  ses  resultals,  tres-differents  de 
ceux  de  la  culture  potagere  , navaient  jamais  ete  pu- 
blics. 

Quant  au  but  de  noire  ouvrage,  il  etah  fonde  sur 
plusieurs  raisons  que  nous  allons  faire  connailre.  D’a- 
bord  nous  partagions  avec  la  Society  royale  d’agricul- 
lurtj  le  desir  qu’un  manuel  pratique  de  la  culture  ma- 
raichere  de  Paris  ful  fait  et  publie  ; car,  si  ceux  qui  ont 
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ecrit  sur  la  culture  potagere  nous  out  emprunte  quel- 
ques  procedes  , ils  ne  les  ont  jamais  rendus  avec  la  pre- 
cision et  tous  les  details  que  les  maraichers>seuls  con- 
naisseni ; et  puis,  quand  on  convienl  generalement  que 

cette  culture  ne  peut  etre  convenablement  decrite  que 

« 

par  des  maraichers  praticiens , on  nous  pardonnera 
peut  - etre  d’avoir  ose  tenter  de  mettre  cette  partie 
importanle  de  ^horticulture  au  niveau  de  ses  autre# 
branches. 

* 

A la  vue  des  chemins  de  fer  qui  s’etablissent  de  loute 
part , a la  vue  des  efforts  de  Tindustrie  pour  obtenir  de 
la  chaleur  au  meilleur  marche  possible  , il  est  facile  de 
•prevoir  que  la  culture  maraichere  de  Paris  est  a la  veille 
de  recevoir  des  modifications  , et  nous  avons  cru  utile 
de  decrire  cette  culture  telle  qu’elle  se  pratique  a Paris 
en  i844  1 afin  que  par  la  suite  on  put  mieux  juger 
et  apprecier  les  changements  qu’elle  pourra  subir. 

Nous  rappelanl  aussi  tombien  longue  est  I’experience, 
combien  il  faut  d’annees  a un  maralcher  pour  acquerir 
des  connaissances  solides  dans  sa  profession , nous 
avons  cru  abreger  le  temps  d’etude  a nos  enfants  et 
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aux  jeunes  jardiniers-maraichers  , en  leur  laissant  le 
fruit  cle  noire  pratique  et  de  nos  experiences  repetees 

pendant  im  grand  nombre  d’annees. 

* 

Enfin  , si  notre  ouvrage  ne  repond  pas  a noire  espe- 
rance  T s’il  n’est  pas  juge  avec  Indulgence  que  sonl  en 
droit  de  reclamer  de  simples  jardiniers-maraichers,  il 
nous  reslera  toujours  la  satisfaction  d’avoir  les  premiers 
repondu  a 1’appel  de  la  Societe  royale  et  centrale  d’a- 
griculture  , et  l’honneur  d’avoir  merite  son  suffrage. 

J.  G.  MOREAU , J.  J.  DAVERNE , 

JARDIN1ER-VA.RAICHER  , JARSiniEfl-MARAICBEII  , 

rue  de  Charonne , 80.  rnede  la  Chap  ell e , 10  , a la 

Gillette. 


« 
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SX  PARIS. 


* 

CHAPITRE  PREMIER. ' 

; C ‘ > l ■ ' ' ■ 

Hntoire  sommaire  de  la  culture  maraichire  d Paris,  depute 
# cinquante  ou  soixante  ans. 

* 

11  serait  desirable,  sans  doute , de  nous  yoir 
commencer  cet  ouvrage  par  des  recherches  sur 
I’origine  de  la  culture  maraichere  a Paris , de  nous 
voir  suivre  et  expliquer  ses  progres  successes  de- 
puis  son  commencement  jusqu’a  nos  jours ; mais 
une  telle  recherche  n’est  pas  en  notre  pouvoir  • 
nous  n’avons  ni  le  temps,  ni  le  moyen  de  nous 
Clever  au  deli  de  m6moire  d’homme , .et  nous  ne 
pouvons  ni  ne  voulons  dire  ici  autre  chose  que  ce 
que  nous  avons  vu  et  faisons  nous-memes. 

II  est  gen^ralement  connu  que,  toutes  les  fois 

\ 
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qu’on  a recule  l’enceinte  de  Paris , les  jardiniers- 
maraichers  ont  6te  obliges  de  se  reculer  aussi  pour 
faire  place  a de  nouvelles  batisses,  et  que  ce  de- 
placement  leur  6tait  loujours  on«5reux,  en  ce  qu’ils 
quittaieut  un  terrain  ameliore  de  longue  main 
pour  alter  s’etablir  sur  un  nouveau  sol , souvent 
rebelle  k leur  culture,  et  qui  ne  pouvait  etre  amd- 
liore  qu’avec  le  temps  et  de  grandes  depenses. 
Plusieurs  d’entre  nous  se  rappellent  que,  vers  la 
fin  du  siecle  dernier,  lorsqu’on  a report^  le  mur 
d’enceinte  ou  sont  aujourd’hui  les  barrieres  de 
l’octroi , beaucoup  de  maraichers  sont  alles  s’eta- 
blir an  dela  des  nouvelles  barrieres  , parce  que  le 
prix  des  terrains  circonscrits  a de  suite  conside-  . 
rablement  aug'mente.  Plus  tard  , lors  de  l’etablis- 
sement  du  canal  Saint-Martin , un  assez  grand 
nombre  de  maraichers  furent  encore  obliges  d’aller 
s’ltablir  plus  loin  pour  laisser  la  place  aux  nou- 
velles constructions.  Jusqu’en  1780,  on  voyait  des 
jardins  maraichers  le  long  du  boulevard , depuis 
la  porte  Saint-Antoine,  aujourd’hui  place  de  la 
colonne  de  Juillet,  jusqne  pres  de  la  Madeleine; 
-depuis  longtemps  on  n’y  en  voit  plus  aucun.  Le 
trentieme  quartier  de  Paris  s’appelait  alors  le 
Pont-auX‘Choux , tant  les  marais  y etaient  nom- 
breux.  Entin,  jusqu’a  la  revolution  de  89,  les  jar- 
diniers-maraichers  ont  conserve  l’usage  d’appeler 
leur  jardin  marais ; mais  depuis  lors  la  plupart 
disent  leur  jardin , parce  qu’en  effet  ces  jardins  ne 
ressemblent  plus  aux  marais  dans  lesquels  les  pre- 
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miers  maraichers  s’etaient  etablis,  d’ou  le  nom  de 
maraichers  que  leurs  successeurs  portent  toujours. 

II  conviendrait  a present  de’  jeter  les  yeux  en 
arriere  pour  savoir  quels  etaient  nos  ajeux  et  en 
quel  etat  etait  la  profession  de  jardinier-marai- 
cher  entre  leurs  mains ; mais  les  maraichers  ne 
connaissent  d’aulre  chronique  que  la  tradition 
qui  se  transmet  oralement  parmi  eux , et  leurs 
souvenirs  ne  remontent  guere  aq  dels  de  deux  ou 
trois  generations.  Nous  ne  pouvous  done  remonter 
nous-memes  au  dela  d’une  soixantaioe  d’annees 
dans  le  temps  qui  a precede  celui  dans  lequel  nous 
vivons,  k moins  denousrendre  l’&bode  ce  qu’ont 
ecrit  les  autres , chose  que  nous  eviterons  tou- 
jours. 

D’apres  le  temoiguage  de  nos  plus  anciens  con- 
freres, il  r^sulte  que,  il  y a 60  ou  So  ana,  la  culture 
. maraich&e  etait  beaucoup  moins  perfectionnee 
qu’aujourd'hui ; que  l’ou  faisait  moins  de  saisons 
dans  une  annee;  que  1’art  ties  primeurs  etait  en- 
core dans  l’enfance ; que  les  plus  babiles  marai- 
chers n’avaient  encore  que  des  cloches,  et  en  petit 
nombre  , pour  avancer  leurs  legumes  et  surtout 
pour  Clever  une  sorte  de  melon  brode,  la  seule 
qu’ils  connussent  alors , et  qui  aujourd’hui  porte 
encore  le  nom  de  melon  maraicher.  Ce  n’est  pas 
qu’&  cette  4poque  I’art  des  primeurs  et  l’emploi  des 
chassis  fussent  ignores  a Paris;  depuis  longtemps 
l’un  et  l’autre  etaient  en  progres  dans  les  jardins 
royaux  et  cbez  plusieurs  grands  seigneurs;  majs 
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ils  n’avaient  pas  encore  penetr<6  dans  la  culture 
maraichere , lorsqu’en  1 780 , un  jardinier  ma- 
raicher  nomme  Fournier  fit  le  premier  usage  de 
chassis  dans  sa  culture  avec  un  succes  si  pro- 
nonc£  pour  ohtenir  des  primeurs  beaucoup  plus 
tot  qu’auparavant , qu’un  grand  nombrc  de  ses 
confreres  l'imit&rent  et  en  obtinrent  de  suite  de 
grands  avantages.  L’ usage  et  la  manoeuvre  des 
chassis  devinrent  une  branche  importante  de  la 
culture  maraichere,  et  c’est  de  cette  epoque  que  le 
terme  culture  forcie  est  devenu  familier  parmi 
nous. 

Le  meme  Fournier  qui  a introduit  les  chassis 
dans  la  culture  maraichere , en  1780 , y a aussi 
introduit,  quelques  annees  apres , la  culture  du 
melon  cantaloup ; il  est  aussi  le  premier  maraicher 
qui  ait  cultivl  la  patate. 

Le  premier  qui  a forc<5  l’asperge  blanche  6tait  un 
nomme  Quentin,  vers  1792. 

L’asperge  verte  a commence  & etre  forcee  par 
le  meme  et  par  son  beau-frere,  nomme  Marie,  vers 
1800. 

Celui  qui  le  premier  a force  le  chou-fleur  est  le 
nomml  Besnard , vers  181 1. 

Les  premieres  romaines  forc6es  l’ont  £te  par 
MM.  Dulac  et  Chemin , vers  1812. 

La  chicor6e  fine  d’ltalie  a commence  & etre  for- 
c6e  & la  meme  Epoque , par  Baptiste  Quentin. 

Parmi  les  jardiniers-maraichers  de  noire  epo- 
que, ce  sont  les  freres  Quentin,  Fanfan  et  Baptiste, 
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ainsi  que  M.  Dulac,  qui  les  premiers  ont  traits  le 
haricot  en  culture  forcee , en  i8i4* 

La  culture  forc6e  de  la  carotte  a eu  lieu  pour 
la  premiere  fois  en  1826 ; elle  est  due  & M.  Pierre 
Gros. 

En  1 836 , M.  Gontier  a le  premier  fait  usage  du 
thermosiphon  dans  la  culture  forcee  sous  chassis. 

Nous  venons  de  nommer  cinq  maraichers  de 
notre  6poque  , parce  qu’ils  ont  enrichi  la  culture 
maraichere  par  des  procedes  nouveaux , et  que  la 
reconnaissance  demande  que  leurs  noms  ne  soient 
pas  plus  oublies  que  ceux  que  nous  avons  nom- 
mes  auparavant.  Nous  voudrions  bien  nommer 
aussiceuxde  nos  confreres  qui  se  distinguent  par 
la  perfection  de  leur  culture , par  I’&endue  de 
leur  exploitation  , par  leur  activity  , leur  adresse , 
leur  bonne  administration , mais  le  nombre  en 
serait  trop  grand;  d’ailleurs,  en  faisant  ressortir 
le  merite  d’une  partie  de  nos  confreres  et  en  pas- 
sant l’autre  sous  silence , cela  paraltrait  de  fiolre 
part  une  partialite  dont  nous  ne  voulons  pas  qu’on 
nous  accuse  ; mais  nous  dirons  avec  plaisir , avec 
orgueil  meme  , qu’il  y a dans  la  classe  maraichere 
plus  de  capacite,  plus  d’intelligence  qu’on  ne  le 
croit  generalement  dans  les  autres  classes. 

Voila  tout  ce  que  nous  pouvons  dire  de  la  cul- 
ture maraichere  des  temps  qui  nous  ont  prec6d£s, 
et  de  ses  progres  jusqu’en  i844*  Ce  sont  des  faits 
certains,  dont  plusieurs  se  sont  accomplis  sous 
nos  yeux  et  desquels  nous  profitons  aujourd’hui. 
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CHAPITRE  n. 

Art.  1".  — Statistique  horlicole. 

Notre  ouvrage  6tant  particulierement  destine  a 
nos  enfants,  aux  jeunes  jardiniers-maraichers  , 
hous  devons  leur  donner  la  signification  des  mots 
qui  ne  s’apprennent  pas  dans  notre  pratique,  et  le 
mot  statistique  est  de  ce  nombre.  AinSi,  nous  leur 
disons  que  le  mot  statistique  signifie  P&enduc 
d’un  pays,  d’un  endroit,  son  climat,  ses  divers  pro- 
duits,  son  commerce,  sa  population  florissante  ou 
souffrante,  sa  richesse,  l’argent  qu’elle  depense  et 
celui  qu’elle  gagne,  etc.  C’est  done  en  faisant  l’enu- 
m6ration  de  ces  differents  rapports  que  nous  al- 
lons  donner  une  idee  de  la  statistique  de  la  classe 
des  jardiniers-maraichers,  exercant  leur  profession 
actuelleraent  dans  la  nouvelle  enceinte  de  Paris. 

l°  Nous  avons  trouv^  , par  un  calcul  tres- 
approximatif,  que  l’ensemble  des  terrains  em- 
ployes k la  culture  maraichere,  dans  la  nou- 
velle enceinte  de  Paris , est  maintenant  d’environ 
1,578  hectares. 

20  Ces  terrains  sont  divises  en  1,800  marais  ou 
jardins;  les  plus  grands  contiennent  environ  j Hec- 
tare, et  les  plus  petits  environ  1 demi-hectare; 
mais  le  plus  grand  nombre  des  jardins  maraichers 
contiennent  trois  quarts  d’hectare,  parce  que  cette 
quantity  de  terrain  est  le  plus  en  rapport  avec  la 
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bonne  administration  et  la  surveillance  (Tun  seul ' 
chef. 

•3°  De  ce  qu’il  y a 1,800  jardins  maraichers  dans 
les  terrains  compris  dans  la  nouvelle  enceinte  de 
Paris,  il  s’ensuit  qu’il  y a aussi  1,800  jardiniers- 
maraichers  maltres , pour  les  faire  valoir.  De  ces 
maitres,  les  uns  sont  propri&aires  et  les  autres  lo- 
cataires;  mais  cette  difference  n’ayant  aucun 
rapport  avec  la  capacite  et  la  morality,  nous  ne 
devons  pas  nous  en  occuper. 

4°  Quant  au  personnel  de  chaque  etablissement, 
il  est  assez  difficile  de  le  fixer  rigoureusement : 
d’abord , parce  que  tous  les  jardins  n’ont  pas  la 
meme  contenance;  que  l’exploitation  des  uns  ofifre 
des  difficulty  qui  ne  se  rencontrent  pas  dans  les 
autres;  parce  que  certains  maraichers  ont  une  ma- 
niere  de  travailler,  de  calculer  et  d’administrer  que 
n’ont  pas  les  autres,  ce  qui  peut  augmenter  ou  di- 
minuer  le  nombre  de  bras  n£cessaire  k l’expldi- 
tation.  Il  y a a calculer  la  force  des  enfauts  du  mai- 
tre,  et  voir  si  le  travail  d’nn , deux,  trois  et  quatre 
enfants  peut  4qutvaloir  au  travail  d’un  ou  de  deux 
homines ; enfin  les  saisons  contraires  ou  favorables 
diminuent  ou  atigmentent  le  nombre  d’ouvriers 
surnumeraires. 

Cependant , d’apres  notre  propre  et  longue  ex- 
perience , nous  pouvons  dire  , avec  assez  de  certi- 
tude, que,  pour  cultiver  un  jardin  de  x hectare,  ou 
l’on  fait  des  primeurs  etde  la  pleine  terre,  il  faut, 
en  tout  temps,  un  personnel  dc  cinq  ou  six  per- 
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sonnes.  compost  du  maitre  et  de  la  maitresse , une 
fillea  gages,  un  gargon  & gages  s’il  y a des  enfants 
en  etat  de  travail ler,  ou , a leur  defaut , deux  gar- 
90ns  & gages  et  souvent  un  ou  deux  homines  a la 
journ^e. 

Les  personnes  4 gages  sont  couch4es  a la  maison 
et  nourries  a la  table  du  maitre.  La  fille  a gages  est 
payee  en  raison  de  sa  force , de  son  intelligence  et 
de  son  savoir ; le  terme  moyen  de  ses  gages  peut 
etre  fixe  a 240  fr.  par  an.  Les  gargons  jardiniers- 
maraichers  sont  pay^s  au  raois,  et  le  prix  n’est  pas 
le  meme  en  et£  qu’en  hiver.  D’octobre  en  mars,un 
gargon  gagne  de  18  a 20  fr.  par  mois  et  2 fr.  de 
gratification  par  dimanche ; d’avril  en  septembre , 
il  gagne  de  3o  a 32  fr.  par  mois  et  de  2 fr.  a 2 fr.  5o  c. 
de  gratification  par  chaque  dimanche. 

Ce  personnel  ne  suffit  pas  toujours  : dans  les 
grandes  et  longues  secheresses  de  l’el6,  par  exera- 
ple,  il  faut  mouiller  extraordinairement  pour  con- 
server  la  marchandise  tendre,  1’empecher  de  durcir 
ou  de  monter;  dans  ce  cas , le  maitre  maraicher 
prend  a la  journee  un  ou  plusieurs  bommes  qu’il 
nourrit  et  a cbacun  desquels  il  donne  2 fr.  par  jour. 
Si  ce  sont  des  femmes , il  leur  donne  1 fr.  et  la 
nourriture. 

Il  y a 9,000  personnes  employees  a la  culture 
maraichere  dans  la  nouvelle  enceinte  de  Paris. 

Dans  ce  nombre , les  maitres  et  les  maitresses 


entrent  pour. 3, 600 

A reporter 5, 600 
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Report 3,6oo 

Les  enfants , dont  le  travail  est  evalue 

k celui  de  i,5oo  hommes,  ci i,5oo 

Les  hommes  et  les  femmes  a gages.  . . 3,900 

Total.  . . . 9,000 


11  va  sans  dire  que  tous  les  garcons  maraichers , 
tous  les  hommes  k la  journ^e  ne  connaissent  pas 
£galement  le  metier  et  ne  sont  pas  tous  dou£s  de 
la  meme  intelligence  ni  de  la  meme  activite.  Le 
maitre  reconnait  promptement  ce  dont  chacun 
est  capable,  et  1’emploie  selonses  facultes.  Plusieurs 
de  ces  garcons  maraichers  sont  des  jeunes  gens  de 
province,  qui  viennent  k Paris  pour  apprendre  ou 
se  perfectiouner;  et,  que  cela  soit  vrai  ou  faux,  il 
gst  certain  que  l’on  tient  pour  vrai,  dans  la  classe 
maraichere,  que  certaines  provinces  fournissent  de 
meilleurs  ouvriers  que  d’autres;  aussi,  quand  un 
maraicher  embauche  un  gargon,  il  ne  manque  pas 
de  s’informer  de  quel  pays  il  est. 

Jusqu’a  present,  la  police  11’a  pas  encore  oblige 
les  garcons  maraichers  a se  nantir  de  livret; 
mais  les  maitres  exigent  d’eux  des  preuves  tie 
bonne  conduite  qui  en  tiennent  lieu.  En  gene- 
ral , cette  classe  d’ouvriers  est  fort  paisible,  et 
il  est  tres-rare  qu’elle  donne  sujet  a quelques 
plaintes. 

5®  Ce  qui  prouve  que  les  jardiniers-maraichers 
ont  suivi  le  progres  du  bien-etre  qui  s’est  d£ve- 
loppe  dans  les  classes  travaillantes,  c’est  qu’ilsoc- 
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cupent  beau  coup  plus  de  chevaux  qu’autrefois  : 
les  i ,800  maraichers  existants  dans  la  nouTelle 
enceinte  de  Paris  possedent  an  moins  1,700  che- 
vaux,qui  depensent,  en  moyenne,  pour  leur  nour- 
ri-ture,  chacun  2 fr.  5o  par  jour.  De  ces  1,700  che- 
vaux, i,3oo  sont  conserves  toute  l’ann^e  et  4°° 
sont  vendus  & Ten  tree  de  I’hiver,  quand  on  n’en 
a plus  besoin  pour  tirer  de  I’eau.  Les  i,5oo  che- 
vaux dont  les  maraichers  ne  peuvenl  se  passer 
coutent  d’achat  de  5oo  a 800  fr.,  ou,  terme  moyen, 
65o  fr.  cbaque.  Ces  chevaux  sont  employes  k me- 
ner  les  legumes  a la  halle,  de  grand  matin  , et,  en 
revenant,  ils  ramenent  une  voiture  de  fumier : 
quelquefois  ils  retournent  en  chercher  plusieurs 
voitures  dans  la  meme  journee;  et,  dans  l’4te, 
ils  sont  occupes,  plusieurs  heures  par  jour,  a 
tirer  de  l’eau  au  puits , au  moyen  d’un  manege 
ou  d’une  pompe  a engrenage,  dont  nous  donne- 
rons  les  descriptions  plus  tard;  mais  nous  dirons 
de  suite  qu’un  manage  et  ses  accessoires  coutent 
de  4 a 5oo  fr.  Quant  aux  pompes  a engrenage , il 
n’y  en  a encore  qu’un  petit  nombre  d’etablies  dans 
les  jardins  des  maraichers  de  Paris,  et  leur  prix  va- 
rie  en  raison  de  leur  perfection , de  leur  complica- 
tion et  de  la  profondeur  des  puits.  Pour  un  puits 
dte  10  metres  de  profondeur,  une  pompe  a engre- 
nage coute  de  i,5oo  a 1,600  fr.;  mais  il  y en  a qui 
coutent  jusqu’a  2,600  fr. 

Les  400  chevaux  dout  nous  avons  parle  plus 
haut  sont  d’une  moindre  valeur  que  les  autres , 
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parce  que  ceux  des  maraichers  qui  les  achetent  ne 
s’en  Servent  que  pendant  environ  six  mois  d’6td , 
et  les  revendent  ensuite;  leur  prix  est  de  i5o  k 
200  fr.,  ou,  terme  moyen,  ijS  fr.  chaque.  Ils  ser- 
vent de  meme  4 mener  les  legumes  a la  halle , ra- 
mener  du  fumier  et  tirer  de  1’eau. 

Si  maintenant  nous  calculons  ce  que  coutent  les 
1,700  chevaux  employes  dans  la  culture  marai- 
chere  dans  la  nouvelle  enceinte  de  Paris,  nous 
trouvons  que  i,3oo  chevaux,  a 65o  fr.  l’un,  font 


la  somme  de 845,000  fr. 

Que  400  chevaux , 4 175  fr.  1’un , 
font 70,000  fr. 

Total 91 5, 000  fr. 


Si  ensuite  nous  calculons  la  nourriture  de  ces 
<fchevaux  k 2 fr.  5o  c.  par  jour , nous  trouvons  que 
i,3oo  chevaux  coutent  par  an.  . . i,i66,25o  fr. 

Que  400  chevaux  coutent,  pour 
six  mois  de  nourriture,  plus  de.  . 182,000  fr. 

Total.  ....  i,368,25o  fr. 

6*  Beaucoup  de  circonstances  donnent  des  va- 
leurs  differentes  aux  terres  propres  a la  culture 
maraichere  dans  Paris.  Tous  les  jours  quelques 
maraichers  s’eloignent  du  centre  de  la  capitale, 
parce  que  de  nouveiies  batisses,  de  nouvelles  fa- 
briques,  de  nouveaux  magasins  se  forment  conti- 
nuellemenl,  s’emparent  des  terrains  etles  rendent 
•d’un  prix  superieur  k celui  que  pent  y mettre  le 
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cultivateur  : il  arrive  aussi  quelquefois  que  celui- 
ci  trouve  du  benefice  k vendre.son  terrain  et  a 
aller  s’etablir  plus  loin , quelquefois  encore  il  est 
oblige  de  s’eloigner  pour  cause  &’utilile  publique. 
Un  marais  qui  se  trouve  surune  rue,  sur  un  che- 
min  pave,  a plus  de  prix  que  celui  qui  se  trouve 
au  fond  d’une  ruelle  non  pavee  ou  sujet  a quelque 
servitude;  celui  qui  est  bien  enclos  de  murs  a aussi 
plusde  valeur  que  celui  qui  est  mal  ou  point  ferme. 
Cependant  nous  allons  donner  un  aper^u  de  la 
valeur  actuelle  des  terres  propres  a la  culture  ma- 
raichere  dans  Paris. 

Les  terrains  compris  entre  le  boulevard  et  le 
mur  d’octroi  valaient,  il  y a une  vingtaine  d’annees, 
de  20  k 22,000  fr.  I’hectare;  aujourd’hui  ces  ter- 
rains n’ont  plus  de  prix.  Sur  les  bords  du  canal 
Saint-Martin , et  autres  endroils  ou  le  commerce 
s’est  porte,  l’hectare  se  vend  8o  ou  xoo,ooo  fr. 

Ceux  situes  entre  le  mur  d’octroi  et  la  nouvelle 
enceinte  peuvent  se  diviser  en  deux  categories: 
les  premiers  sont  ceux  qui , depuis  longtemps 
cultives  en  marais,  sont  reputes  d’une  bonne 
nature  de  terre,  enclos  de  murs  et  a proximite 
d’une  rue  pavee,  ceux-la  valent  aujourd’hui  de 
28  a 3o,ooo  fr.  l’hectare;  les  seconds  sont  ceux 
qui  se  trouvent  sur  le  derriere,  qui  n’ont  pas  de 
communication  facile  avec  une  rue  pavee,  ceux-ci 
se  vendent  de  16  & 20,000  fr.  l’hectare  clos  de  murs, 
compris  le  logement. 

70  Quant  au  prix  du  loyer  d’un  hectare  de  ter- 
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rain  con&cr£  & la  culture  maraicbere,  il  y en  a 
de  deux  sortes.  Quand  le  terrain  est  de  la  premiere 
quality,  il  se  loue  de  n a i,3oo  fr.  l’hectare,y 
compris  le  logement  du  jardinier  ; quand  il  est  de 
seconde  quality,  1’hectare  se  loue  de  8 a 900  fr. 
Outre  le  loyer,  le  maraicher  locataire  paye  encore 
l’impot  personnel  et  les  portes  et  fenetres. 

8°  Le  nombre  de  panneaux  de  chassis  employes 
dans  la  culture  maraichere,  dans  la  nouvelle  en- 


ceinte de  Paris,  est  £valu£  a.  . . . 36o,ooo 

Le  nombre  de  cloches  est  lvalue 
a.. 2,160,000 


90  Dans  un  marais  employe  en  culture  marai- 
chere depuis  quelque  temps,  les  engrais  et  ma- 
tieres  fertilisantes  se  trouvent  dans  les  debris  du 
fumier  quia  servi  a faire  les  couches  et  les  paillis: 
ainsi,  en  calculant  ce  que  nos  chassis  et  nos  cloches 
usent  de  fumier , le  prix  de  l’engrais  sera  une  par- 
tie  du  prix  du  fumier.  U11  panneau  de  chassis  use 
par  an,  terme  moyen,  pour  4 fr.  de  fumier;  c’est 


done  quatre  fois  36o,ooo  ou.  . . . i,44o>ooo  fr. 
Pour  occuper  a,  160,000  cloches, 

il  faut  du  fumier  pour 270,000  fr. 

Pour  le  fumier  a faire  des  cham- 
pignons  100,000  fr. 

Total  de  depense  pour  fumier 

et  engrais 1.810,000  fr. 


io°  Quant  & la  somme  annuellement  d£pens£e 
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pour  la  culture  maraichere  dans  la  nouvelle  en- 
ceinte de  Paris,  il  ne  nous  est  pas  possible  de  la 
donner  avec  une  approximation  plausible. 

i i°S’il  ne  nous  est  pas  possible,  par  plusieurs  rai- 
sons, de  donner  le  chiffre  de  la  depense  de  la  cul- 
ture maraichere  dans  Paris,  nous  pouvons  donner 
tres-approximativement  le  chiffre  de  ses  recettes. 
Pendant  longtemps  nous  nous  sommes  occupes  de 
cet  objet  pour  les  di  verses  saisons  de  1’annee, 
bonnes  et  man vaises,  ainsi  que  des  produits  de  la 
culture  en  pleine  terre  etde  la  culture  forcee,  et 
nous  pouvons  affirmer  que  1’ensemble  des  recettes 
de  la  vente  des  legumes  des  maraichers  dans  la 
nouvelle  enceinte  de  Paris  s’eleve  au  chiffre  d’en- 
viron  1 3, 5oo, ooo.fr.  par  an. 


Art.  2.  — Economic  horticole. 


Par  le  titre  economic,  nous  entendons  le  rap- 
port qui  doit  avoir  lieu  entre  les  depenses  et  les  re- 
cettes, de  maniere  que  les  dernieres  soient  toujours 
plus  grandes  que  les  premieres.  Mais,  s’il  est  fa- 
cile d’etablir  ce  rapport  pour  quelques  6tablisse- 
ments  maraichers,  il  est  extremement  difficile  de 
l’6tablir  pour  l’ensemble  des  i,8oo  maraichers  de 
Paris ; car,  quoique  chacun  de  nous  croie  faire 
pour  le  mieux,  nn  cas  imprevu  peut  renverser 
tom  nos  calculs  et  rendre  la  depense  plus  grande 
que  la  recette ; etcela  arrive  malheureusement  de 
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temps  en  temps,  et  quelquefois  plusieurs  armies 
de  suite;  et  puis  il  faudrait  aller  prendre  connais- 
sance  de  l’dtat  des  affaires  de  chaque  maraicher , 
chose  que  nous  ne  devons  ni  ne  pouvons  faire;  cepen- 
dantnotre  position  au  milieu  de  nos  confreres  nous 
met  a meme  d’approcher  de  la  verity  de  plus  pres 
que  tout  autre,  et  c’est  ce  que  nous  allons  essayer 
de  faire  dans  les  paragraphes  suivants. 

i#  Pour  cultiver  i hectare  de  terre  converti  en 
marais  depnis  une  dizaine  d’anndes  ou  plus,  et 
lorsqu’on  n?v  fait  que  des  legumes  de  pleine  terre. 
qnatre  personnes  suffisent  pendant  huit  mois  de 
Fannie;  mais,  de  mai  en  aout,  il  en  faut  deux  de 
plus.  On  sent  bien  que,  si  on  s’ltablissait  dans  un 
terrain  neuf,  en  friche,  pierreux , il  faudrait  plus 
de  monde,  jusqu’a  ce  que  la  terre  fut  ameublie  et 
facile  a travailler.  Quant  a la  quantity  de  bras  qu’il 
faut  pour  cultiver  i hectare  en  culture  de  pleine 
terre  et  de  primeur,  nous  l’avons  deja  dit,  page  7, 
paragraphe  4. 

2®  Ici,  d’apres  l’ordre  du  programme,  nous 
avons  a etablir  ce  qu’il  en  coute  d’engrais  chaque 
ann^e  pour  cultiver  1 hectare  de  terrain  en  legu- 
mes de  pleine  terre , et  1 hectare  de  la  maniere  la 
plus  complexe,  c’est-A-dire  en  culture  de  pri- 
meurs  et  en  culture  de  pleine  terre.  Comme  la 
question  est  double , nous  allons  d’abord  la  diviser. 

Nous  venons  de  dire  que,  quand  unjardinier- 
maraicher  s’etablit  sur  un  terrain  neuf  qui  n’a  pas 
encore  et£  cultive  en  marais , il  lui  faut  quelques 
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annees  pour  en  rendre  la  terre  meuble  et  facile  k 
cultiver.  Pendant  ces  quelques  premieres  anodes, 
les  engrais  necessaires  pour  rendre  la  terre  fertile 
peuvent  etre  considerables.  Si  la  terre  est  trop 
sableuse.  il  lui  fant  un  engrais  gras,  tel  que  Ie 
fnmier  devache:  si  elle  est  trop  forte,  il  lui  faut 
un  engrais  plus  leger , tel  que  celui  de  cheval  : 
mais  il  nous  est  impossible  de  dire  combien  il  faut 
de  l’un  ou  de  1’autre  engrais  pour  amener  le  terrain 
& 1’etat  de  fertilite  et  de  divisibilite  le  plus  propre 
a la  culture  maraichere,  ni  ineme  de  preciser  en 
combien  d’annees  il  sera  amend  a cet  etat.  Mais 
une  fois  devenu  propre  a la  culture  maraichere, 
nous  pouvons  dire  ce  qu’il  faut  d’engrais  par  an , 
pour  l’entretenir  dans  son  etat  de  fertilite,  quoi- 
qu’il  y ait  des  legumes  plus  epuisants  les  uns  que 
les  autres. 

Il  est  bien  entendu  qu’il  est  ici  question  d’un 
marais  ou  I’on  ne  fait  pas  de  primeur,  par  consd- 
quent  pas  de  couches;  mais  nous  ne  concevons 
pas  de  culture  maraichere  sans  paillis.  sans  terreau 
pour  couvrir  les  semis;  et,  comme  dans  un  marais 
le  meme  endrolt  peut  produire  trois  ou  qnatre 
recoltes  par  an , cet  endroit  doit  etre  aussi  paille 
ou  terreaute  trois  ou  quatre  fois  en  un  an.  ce  qui 
produit  deja  un  engrais,  mais  insuffisant  pour  en- 
tretenir  la  fertilite;  il  faut  done  que  le  maraicher 
qui  ne  fait  pas  de  couches  et,  par  consequent,  pas 
de  primeurs  achele,  chaque  an  nee,  aux  maraichers 
qui  font  des  couches  et  des  primeurs,  pour  environ 
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200  fr.  par  hectare  de  fumier  de  vieilles  couches , 
dont  une  partie  est  enterree  comme  engrais , et 
l’autre  employee  en  paillis  et  pour  etre  convertie 
en  terreau. 

Tel  est  le  mode  le  plus  general  de  turner  des  ma- 
raichers  qui  ne  font  pas  de  primeurs;  mais,  quand 
leur  terrain  est  trop  leger,  trop  sableux,  ils  n’a- 
chetent,  par  hectare,  que  pour  ioo  tr.  de  fumier 
de  vieilles  couches , ce  qui  leur  suffit  pour  pailler 
et  terreauter  leurs  plants  et  leurs  semis,  et  ils  tm- 
ploient  les  ioo  autres  fr.  a acheter  du  fumier  do 
cheval  gras  ou  de  vache , qu’ils  enterrent  comme 
engrais. 

Dans  un  etablissement  maratcher  de  la  conte- 
nance  de  i hectare  ou  I’on  fait  beaucoup  de  pri- 
meurs, la  depense  est  beaucoup  plus  considerable; 
dans  celui,  par  exemple,  ou  Ton  occupe  4oo  pan- 
neaux  de  chassis  et  3,ooo  cloches,  on  depense 
pour  plus  de  3,ooo  fr.  de  fumier  par  an. 

11  y a ici  une  observation  a faire.  On  croit  assez 
generalement  que,  si  nous  obtenons  d’aussi  beaux 
legumes , c’est  que  nousemployons  beaucoup  d’en- 
grais;  c’est  une  erreur.  Quand  notre  terrain  est 
devenu  en  etat  d’etre  cultive  en  culture  maraichere, 
nous  n’y  mettons  plus  d’engrais  proprement  dit : 
la  fertilite  du  terrain  s’entretient  d’abord  par  les 
paillis  et  les  terreautages  que  nous  renouvelons 
et.  enterrons  au  moins  trois  fois  dans  une  annee; 
ensuite  parce  que  nous  changeons,  autant  que 
nous  pouvons,  nos  carre's  de  melons  de  place 
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chaqueannm,  et  que  Peso  avec  Jaquelle  nous  ar- 
rosona  nos  couches  traverse  le  fumier  et  en  en- 
traine  lea  parties  fertilisantes  dans  la  terre ; enfin 
parce  que  nos  melons  en  tranches  se  font  dans 
de»  fosses  remplies  de  fumier  qui  communique  une 
partie  de  sa  fertility  a la  terre,  et  qu’ensuite,  quand 
nous  ret  irons  ce  fumier  des  fosses  ou  tranchees, 
il  en  reste  toujours  une  partie  plus  ou  moins  de- 
composee  qui  engraisse  naturellement  la  terre  et 
la  met  dans  l’etat  de  fertility  le  plus  convenable  a 
la  culture  maraichere  : aussi  ceux  d’entre  nous  qui 
fontbeaucoup  depriuieurs  vendent,  cbaque  ann^e, 
une  partie  de  leur  terreau  de  couches  et  n’ache- 
tent  jamais  d’engrais  d’aucune  espece. 

On  desirerait  peut-etre  nous  voir  traiter  ici  de 
ce  que  coute  l’entretien  de  i hectare  de  terrain  en 
culture  de  pleine  terre,  en  culture  forc6e  ; ce  que 
cette  culture  rapporte  de  benefice  en  un  an  ; que 
nous  indiquassions  ce  que  coute  la  production  de 
chaque  legume  et  le  prix  de  sa  vente , et  que  nous 
formassions  un  tableau  du  codt  et  du  profit  de  la 
culture  de  tons  ces  objets.  Sans  doute  tons  ces  de- 
tails seraient  n6cessaires  a une  bonne  statistique; 
mais  pour  les  obtenir  il  faudrait  d’abord  que  la 
d^pense  et  le  profit  fussent  toujours  invariables,  ce 
qui  n’a  pas  lieu  ; puis  fouiller  dans  les  secrets  de 
nos  confreres  , ce  que  nous  ne  nous  permettrons 
jamais. 
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CBAHTW  m. 

Des  ferret  et  de  tmf  Qt  qu&  »e  rapporte,  au  s/of. 

NoHsueconnaissons  et,  il  u’v  a.  eneflset.  que  trois 
soctea  de  terre  en  cultures  uggatcUgre  Paris,,  que 
nous  distinguons  par  les  noms  de  terra  forte,  terres 
roeuble  et  terre  sable  use  la  premiere  est  eelle 
dans  laquelle  1’argile  domine , c’cst  la  plus  difficile 
a travailler:  la  secoarte  est  cello  ou  1’argile:  et;  le 
sable,  soil  calcaire,  goto  aeleniteux,  agk,  adicaux, 
aont  dans  las  rapports  las  plus  conveaablea  pour 
former  une  terre  facileroeut  divisible  ; la  troiaiame 
est  eelle  ou  le  sable  silieeus,  surtout,  entre  aveo 
exces  et  detruit  la  cohesion  necessatre,  Chacune 
de  ces  terres  a ses  a vantages  et  see  incoevenients 
dans  la  culture  maraichere. 

La  premiere,  par  sa  oorapacite.  a’echauffe  diffi-. 
cilement  aux  premieres  ohajeors  dj>  printemps . 
reste  froideet  tardive;  mats.  dans  1’ete  et  I’autornne. 
lea  gros  legumes,  tels  que  chou^pomma,  ohou- 
fleur.  artichaut.  cardon . etc.,  v poussent  avec  vh 
gueur,  si  I’on  a soli)  d’en  biner  sou  vent  la  surface, 
pour  l’empecher  de  se  fendre  et  de  se  crevasaer , 
qu  de  la  couvrir  d’une  couche  de  paillis.  Cette 
terre,  conservant  aisemeat  sa  fratche.ur,  ne 
demande  pas  k etre  avrosee  aussi  fr^quemment 
que  lea  au*res , et  les  engrais  qu’on  lui  donne  doi- 
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vent  etre  du  filmier  de  cheval  tout  au  plus  4 
moitie  consomme  etdu  terreau  qui  a deja  servi. 

\ La  seconde  sorte,  la  terre  meuble,  est  la  plus 
favorable  a toute  espece  de  legumes:  elle  ne  craint 
guere  la  s^cberesse  ni  rhumidite;  d’ailleurs  on 
la  preserve  de  la  premiere  par  le  paillis,  dont 
Pusage  est  general  dans  la  culture  maraichere . et 
l’engrais  qu’il  lui  faut  est  un  fond  de  couche  ou 
de  terreau  gras. 

A propos  de  terreau  gras,  nous  devons  faire  ici 
une  observation  : c’est  que,  par  la  maniere  dont 
nous  travaillons  nos  couches  et  les  arrosons  pour 
en  obtenir  plusieurs  saisons,  le  fumier  se  con- 
somme entierement  dans  l’ann^e  et  se  convertit 
en  un  terreau,  veritablement  gras  qui,  melange 
avec  celui  dont  les  couches  etaient  chargees,  r^vi- 
vifie  celui-ci  et  lui  rend  la  fertility  qu’il  peut  avoir 
perdue  en  nourrissant  jusqu’a  quatre  saisons  de 
legumes.  Dans  les  jardins  bourgeois,  ou  on  ne 
travaille  pas  comme  nous,  le  fond  de  couche 
n’est  jamais  gras;  c’est  un  fumier  plus  ou  moins 
sec,  plus  ou  moms'  bride,  qui  ne  serait  bon  qu’& 
faire  un  paillis,  si  on  paillait  dans  les  jardins  bour- 
geois. 

La  troisieme  sorte.  la  terre  sableuse  ou  qui 
manque  de  cohesion , s’tkhauffe  ais^ment  aux  pre- 
mieres chaleurs  du  printemps ; la  vegetation  s’y 
manifeste  plus  tot  que  dans  lesautres  terres.  les 
r^coltes  printanieres  y sont  plus  pr^coces  et 
de  bonne  quality ; mais,  dans  l’ete,  la  vegetation  y 
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languit,  paice  que  cette  sorte  de  ter  re  s’^chauffe  et 
se  desseche  trop ; ses  produits  deviennent  coriaces 
et  montent  avant  le  temps.  Une  telle  terre , quoi- 
qu’elle  soit  des  plus  faciles  & labourer  et  a dresser, 
est  pourtant  des  plus  couteuses,  etant  cultiv^e  en 
culture  maraichere,  parce  qu’apres  le  printemps  il 
faut  la  couvrir  d'un  paillis  plus  epais  et  lui  donncr 
des  arrosements  beaucoup  plus  nnmbreux,  et  que, 
quoi  quel’on  fasse,  les  legumes  n’y  viennent  jamais 
aussi  forts  ni  aussi  beaux  que  dans  une  terre  plus 
consistante.  L’engrais  qui  lui  convient  le  mieux 
est  le  fumier  de  vache.  C’est  dans  les  ann£es  trop 
humides  pour  les  autres  terres  que  celle-ci  donne 
le  maximum  de  son  produit. 


CHAPITHE  IV. 

Des  expositions  et  des  situations  locales. 


Quoique  le  maraicher  qui  s’6tablit  puisse  tres- 
rarement  choisir  le  terrain  le  mieux  plac£  et  le 
mieux  expose , nous  devons  cependant  donner 
ici  une  idee  des  avantages  et  des  inconv£nients 
des  diverses  expositions  et  situations  locales. 

Par  situations  locales  nous  entendons 
i°  Un  marais  dont  les  abords  sont  faciles  ou 
difficiles , plus  ou  moins  loin  de  la  halle  ; 
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a°  Un  marais  sur  un  lieu  elev6,  expose  k tons 
les  vests,  avec  ties  pints  fort  creux,  ou  tm  marais 
daas  un  lieu  bas  avec  des  puits  peu  profonds ; 

5°  Un  marais  place  sur  un  terrain  horizontal  on 
place  sur  tm  terrain  incline.  Nous  alloas  dire 
taotre  fagon  de  penser  sur  ces  diverges  situations*. 

<i°  (Jn  marais  dont  les  abords  sont  faciles,  avec 
une  oharrette  et  leinoins  loin  possible  de  la  halle, 
sera  tottjouns  le  plus  recherche , si  d ailleurs  son 
terrain  est  bon;  il  economisera  beaucoup  de  temps, 
mais.  il  sera  vendu  on  loue  le  plus  cher.  Le  ma- 
rais  dont  les  abords  sont  difficiles  avec  une  char* 
rette , plac6  sur  les  derneres  ou  au  fond  d’unC 
ruelle  non  pavee,  vaut  n6oeseairement  motus,  raaifc 
le  transport  des  marchandises  coute  plus  de  peines 
et  plus  de  temps. 

2°  Nous  ne  conseilierons  jamais  a un  maraicher 
de  s’titablir  sur  un  lieu  eleve  expos£  k tous  les 
vents  et  ou  les  puits  sont  tres-creux.  Un  air  mo- 
d£re  est  utile  a la  v£g£tation  des  legumes  , mais 
les  vents  violent^  leur  sont  nuisibles  sous  une 
infinite  de  rapports , surtout  sous  celui  de  leur 
belle  appttnence ‘tit , par  consequent , de  la  rente. 
En suite  l’ean  tinfe  d’au  puits  fort  creux  coute 
trop  cher,  qnels  que  soient  les  moyens  employes 
pour 'la  faire  'mowttir. 

3°  Un  marais  placti  Sur  wn  terrain  htvritsontal 
est  le  plus  trviatitagtiux , d’abwd  eti  ce  ques*  ttul- 
<ture  est  mows  fetigahte,  fenswiaeen  ce  qu’on  peut 
diriger  l!ea«  des  arrosements  au  moyen  de 
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tuyaux  dans  toates  ses  parties  sans  depense  ex- 
traordinaire. 

Un  marais  en  pente , pour  peu  qu’elle  soit  sen- 
sible, offre  plusieurs  inconveniewts  : pendant 
l?dtd,  an  temps  des  arroseroents , il  taut  une  sur- 
veillance active  pour  que  l’eau  des  tonneaux  les 
plus  bas  ne  se  perde  pas , et  pour  que  ceHe  qu’on 
jette  sur  la  terre  slmbibe  a I’endroit  ou  on  la  t€- 
pand. 

Malgre  ces  deux  inconvenrents , si  un  maral- 
cber  dtait  force  de  s’Stabftr  sur  nn  terrain  en 
pente  , nous  lui  conseillerions  de  choisir  la  pente 
au  levant  ou  an  ctmchant  de  preference  a celle 
du  midi , it  moins  qu’il  ne  fasse  absolument  que 
des  primeurs  on  que  le  terrain  sort  assez  argileux 
pour  ne  pas  craindre  la  chafe ur  et  la  secberesse 
de  l’4t6.  Quant  it  la  pente  au  nord  , il  ne  faut  pas 
penser  a y feire  des  primeurs ; nrais  les  ’legumes 
d’efo  et  d’une  partie  de  Pantonine  y ‘viendront 
tres-feien.  Voyons  mairrtenant  les  expositions. 

En  jard  image , le  mot  exposition  a un  sens  assez 
restreint.  Un  mrrr,  par  -exemple , dirige  de  Test  a 
l’ouest  forme  deux  expositions  , Tone  au  midi  et 
l’autre  au  nord  : au  midi,  la  temperature  est  plus 
ebaude  ; au  nord , elle  est  plus  froide ; mais  Peffet 
de  ces  expositions  ne  se  fait  plus  sentrr  a 5 ou 
6 metres  du  m«r. 

Un  marais  it  peu  pres  carre  peut  avoir  <qutrtre 
expositions  s’il  est  clos  de  murs ; I’u-ne  regarde  le 
levant , l’autre  le  midi,  l’autre  le  couChaUt  et 
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l’autre  le  nor*} , et  chacune  d’elles  a des  pro- 
prietes  qui  lui  sont  propres  et  que  nous  allons 
expliquer , en  commengant  par  celle  du  midi , 
qui  est  la  meilleure,  apres  avoir  dit  quelle  est  la 
hauteur  des  murs  qui  doivent  ou  peuvent  clore 
un  marais. 


(^)  Jne  hauteur  de  i metre  94  centimetres  k a me- 
tres 27  centimetres  est  suffisante  pour  l’ex position 
du  levant,  du  midi  et  du  couchant ; cependant,  si 
le  mur  de  l’exposition  du  midi  est  plus  haut , si 
c’est,  par  exemple,  un  batiment,  l’exposition  en 
serait  trop  brulante  dans  I'ktd  : quant  a l’ex posi- 
tion du  nord , c’est  tout  le  contraire  ; plus  le  mur 
est  has,  moins  elle  est  mauvaise. 

A l’exposition  du  midi  nous  £tablissons  une 
cdtiere  ou  plate-bande  , large  de  2 metres  27  cen- 
timetres , et  aussi  longue  que  le  mur  ou,  a la  fa- 
veur  de  ce  meme  mur,  nous  plantonsde  la  romaine 
ilev^e  sous  cloche  des  le  mois  de  f&vrier,  et  nous 
y semons  en  mdme  temps  des  carottes , ou  des 
radis , ou  des  epinards , ou  du  persil  parmi  les 
romaines  ; et  toutes  ces  plantes  deviennent  bonnes 
k etre  vendues  trois  semaines  ou  un  mois  avant 
cedes  plantees  en  plein  marais ; et  des  le  mois 
de  mars  nous  y contre-plantons  nos  premiers 
choux-fleurs  de  pleine  terre  eleves  sous  chassis. 

L’exposition  du  levant  ainsi  que  cede  du  cou- 
chant peuvent  avoir  aussi  chacune  leur  cohere , 
mais  moins  large  que  cede  du  midi,  et  recevoir 
les  memes  plantes  ou  semis  quinze  jours  ou  trois 
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semaines  plus  tard , et,  comme  le  soleil  ne  les  fa- 
vorise  que  la  moitiy  de  la  joornee,  l’une  du  matin 
k midi,  l’autre  de  midi  au  soir,  les  plantes1  n’y 
croissent  pas  aussi  rapidement  ou  n’y  sont  pas 
aussi  pr4coces  qu’a  l’exposition  du  midi.  Nous 
devons  faire  observer,  en  passant , que,  s’il  gele  la 
nuit  et  que  le  soleil  luise  en  se  levant , les  plantes 
& l’exposition  du  levant  sont  exposes  a etre  bru- 
ises par  ses  rayons. 

L’exposition  du  nord,  k cause  de  sa  fralcheur,  ne 
peut  etre  de  quelque  utilite  dans  un  marais  que 
dans  l’yty,  pour  recevoir  les  semis  ou  les  plants 
qui  aiment  la  fralcheur  en  cette  saison , comme 
l’ypinard  , le  cerfeuil , la  pimpfenelle,  la  poir^e  , 
les  choux,  etc.  II  vaudrait  mieux  qu’un  marais 
n’eut  pas  de  murs  de  ce  cote,  ou  qu’il  n’en  eut 
qu’un  tres-bas  ; mais,  quand  le  mur  existe , c’est 
contre  lui  qu’on  yieve  des  hangars  pour  serrer  les 
coffres  a coulisses , les  panneaux  de  chassis  et  les 
paillassons  quand  ils  ne  servent  plus. 

Outre  les  expositions  plus  chaudes  que  les  murs 
procurent , ceux-ci  ont  encore  I’avantage  de  don- 
ner  la  possibility  d’etablir  des  espaliers  de  vigne 
ou  d’arbres  fruitiers  dont  le  produit  n’est  pas  k 
dydaigner. 

Beaucoup  de  marais  a Paris  n’ont  pas  de  murs  ; 
mais  les  maraichers  les  remplacent , incomplete-* 
ment  il  est  vrai , par  des  brise-vent  en  paille  de 
seigle,  hauts  d’environ  i metre  5o  centimetres. 
Ces  brise-vent  forment  des  abris  qui  ne  produi- 
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sent  qu’une  partie  des  boos  effets  d’un  mur , ils  ne 
peuvent  hater  la  vegetation  avec  la  meme  rapidity  ; 
naais  leur  protection  n’est  pas  a dedaigner,  et  <on 
se  trouve  bien  de  les  employer , meme  d’en  faire 
demoins  Aleves  dans  difl£rentes  parties  dnimarais 
pour  layoriser  certains  semis  ou  la  croi6sance  de 
certains  legumes.  Nous  reparlerons  des  brise-vewt 
dans  le  cha  pitre  VII. 


CHAPITRE  V. 

* 

Des  substances  amfliorantes  etrytloyies  camme  engross, 
amendemmts  stimulants. 

Les  jardiniers-raaralchers  d a«joTOdliiii,c©mme 
sans  doute  dtaient  cents  diu  temps  pass£ , ne  con- 
naissent  pour  engrais  et  sAimuimti.  que  le  f umier, 
Veau  et  la  ckaleur^  rien  de  iplus.  Phisieurs  den- 
tre  nexus  se  rappelleot , pourtant , avoir  vu  em- 
ployer les  balayunes  des  rues  de  Paris  powr 
ameliorer  la  terre  de  certains  marais ; tnais  cet 
usage  est  abandonn£  depuis  longtemps  par  lea 
mar aic hers  dans  I’enceintedela  capitale,  quoiqu’il 
soil itou jours  suivi , et  avec  raison, dams  la  pefite 
culture  des  environs. 

Nous  Tavons  cteja  dit,  il  n’y  a que  les  marai- 
cbers  qui  ne  font  pas  de  pritneurs  et , par  conse- 
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quent,  pas  de  couches , qui  soieot  obliges  d’ache- 
ter  du  fumier  ex  pres  pour  fertiliser  lew  terre ; 
mais  la  grande  roajoriie  d’entre  nous  n’en  acbete 
jamais  pour  oet  usage  $ nos  couches  A melons  dans 
les  tranches  nous  idaroissent  fe  paillis , et  nos 
couches  a melons  sur  terre  nous  fburraiasent  ie 
terreau  necessaire  a nos  cultures;  et,  coin  me  nous 
enterrons  en  labourant  trois  ou  quatre  paillis  et 
autant  de  terreau tages  cfaaque  annCe , cela  suffit 
pour  eatretenir  la  fertility  de  la  terre  de  nos  ma- 
ntis, qui,  comine  on  sait,  produisent  de  plus 
gros  et  de  plus  beaux  lCgutnes  que  dans  toute 
autre  culture.  Nos  arrosements  abondantset 'fre- 
quents , nos  paillis  qui  tiennent  la  terre  fraiche  / 
et  empecheut  les  mauvaises  herbes  de  croltre  , le 
soin  que  nous  avons  de  sarder  et  biner  k propos , 
contribuent  aussi  beaucoup  a la  beaufe  de  nos 
legumes. 

Apres  cet  aper^u  general,  nous  aliens  faire  con- 
nakre  comment  nous  obtenons  le  paillis  et  le  tei> 
rean  dont  nous  nous  servons,  l’usage  que  nous 
en  faisons  et  les  effets  que  nous  era  attentions. 

Paillis.  — On  forme  les  paillis  avec  du  fomier  de 
cheval,  tres-court,  a moitie  consommC.  Nous  pou- 
vons  l’obtenir  de  trois  manieres  : i°  du  fumier  de 
vieilles  couches  a melons,  qui  ont  etefaites  dans 
des  tranchees;  2°  de  vieilles  roeules  a champignons, 
qrai  ©c  rap  portent  plus ; 3°  des  debris  de  nos  tas 
de  fumier  neuf,  quand  nous  les  dCmolissons  pour 
faire  nos  couches.  Tous  ces  fomiers  courts  eta  • 


Digitized  by  LjOOQle 


28 


CULTURE  MARAICH&RE 


moitiE  consommes  se  secouent  avec  une  fourche , 
pour  en  fa  ire  tomber  ce  qui  est  trop  consomme, 
et  ce  qui  ne  l’est  pas  trop  forme  les  pailiis. 

Usage  du  pailiis. — Chaque  fois  que  nous  labou- 
rons  une  planche  et  que  nous  1’avons  dressEe  et 
ratelEe,  avant' de  la  planter,  nous  Etendons  dessus 
une  couche  de  pailiis  Epaisse  de  6 a 8 millimetres, 
et  de  maniere  a ce  que  la  terre  en  soit  parfaite- 
ment  couverte,  a pres  quoi  nous  la  plantons. 

Bans  effets  du  pailiis.  — Un  pailiis  empeche  la 
surface  de  la  terre  de  secher,  de  se  crevasser  ou  de 
se  fendre ; il  la  tient  fralche;  il  fait  que  l’eau  des  ar- 
rosements  ne  s’ecoule  ni  a droite  ni  h gauche, 
qu’elle  penetre  4 l’endroit  ou  on  I’a  versEe,  et  s’op- 
pose  k son  Evaporation.  Sans  pailiis , nous  serions 
obliges  de  tripler  les  arrosements,  et  encore  les  1E- 
gumes  ne  viendraient  pas  aussi  bien. 

Cependant  le  pailiis  a,  selon  nous,  un  petit  in- 
convenient, qu  i faitqu’on  ne  doit  pas  le  repandre  sur 
les  planches  avant  la  fin  d’avril  ou  le  mois  de  mai; 
c’estqn’i lattice  1’humiditEplus  que  le  terreau;  que, 
si  des  legumes  tendres  sontplantes  debonne  heure, 
deslaitues,  par  exemple,  dans  une  planche  couverte 
d un  pailiis,  les  petites  gelees  tardives  du  printemps 
leur  feraient  plus  de  mal  que  si  elles  etaient  dans 
une  planche  couverte  de  terreau ; c’est  pourquoi 
nous  terreautons,  mais  ne  paillons  pas  les  plan- 
ches ou  coheres  que  nous  plantons  avant  la  fin 
d’avril. 

Terreau , terreaulage.  — Le  terreau  qu’on  em- 
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ploie  dans  la  culture  maraichere  provient  du  fu- 
nnier consomme  des  couches  que  nous  faisons  sur 
terre.  Ces  couches,  produisant  plusieurs  saisons, 
sont  aussi  labour^es  plusieurs  fois  , fortement  ar- 
rosees,  et,  a l’autonnne,  leur  funnier  setrouve  entie- 
rement  decompose,  change  en  terreau  gras;  alors 
nous  le  brisons  avec  une  lourche , eu  le  melant 
avec  celui  qui  etait  sur  la  couche;  nous  le  meltons 
en  tas,  et  nous  nous  en  servons  ensuite  pour  mettre 
sur  de  nouvelles  couches  et  pour  faire  nos  ter- 
reau tages. 

Les  couches  que  nous  faisons  dans  des  tranches 
se  chargent  ou  se  couvrent  avec  la  terre  du  sol ; 
nous  en  dirons  la  raison  plus  tard  : mais  celles  que 
nous  faisons  sur  terre  se  chargent  avec  du  terreau, 
et  nous  en  meltons  sur  le  fumier  1’epaisseur  d’en- 
viron  1 3 ou  i4  centimetres.  C’est  sur  ce  terreau,  au 
moyen  de  chassis  , que  nous  faisons  nos  cultures 
precoces,  que  nous  semons  des  radis,  des  carottes, 
de  la  chicorle  sauvage;  que  nous  plantons  des 
romaines,  des  laitues , de  la  chicor^e  frisee , des 
choux-fleurs,  etc. 

Le  terreau  nous  sert  aussi  pour  terreauter  les 
planches  que  nous  plantons  avant  le  mois  de  mai ; 
nous  l’etendons,  de  l’epaisseur  de  2 ou  3 millime- 
tres, sur  la  terre  et  de  roaniere  qu’elle  en  soit  ega- 
lement  couverte.  Nousterreautons  encore  en  d’au- 
tres  saisons,  comme  on  le  verra  plus  tard;  mais, 
dans  le  commencement  du  printemps,  nous  pr£f£- 
rons  le  terreau  au  paillis  pour  couvrir  nos  plan- 


Digitized  by 


Google 


30  CULTURE  MARA.ICHERE 

ches,  pare*  qu’il  n’attire  pas  1’humidite  comme  le 
paillis,  que  sa  surface  se  seche  aisement  et  qne  les 
plantes  de  la  plaaacbe  sont  moins  exposes  a etre 
fatigu&s  par  les  petites  geMes  tardives.  Au  moyen 
des  arrosements,  les  parties  alimentaires  da  terreaa 
et  du  padlis  se  dissolvent,  sont  entrain&s  par  I’eau 
dans  la  terre , nourrissent  les  plantes , jusqu’&  ee 
qu’ils  soient  cas-memes  enfouis  et  profitent  k line 
nouveUe  saison. 


CHAPITRE  VI. 

Dte  eaux  pour  les  arrosements. 

Jusqu’k  present,  les  jardiniers-maratchers,  dans- 
l’enceinte  de  Paris,  se  servent  d’eau  de  puits  pour 
leurs  arrosements.  Cette  eauest  limpide,  mais  dure 
etfraide.  Si,  etant  tiree  du  puits,  ehesejowrnait; 
k l’air  dans  un  bassin  ou  reservoir,  elle  serait  meil- 
leure  pour  les  arrosements;  mais  I’usagedes  bas- 
sins  n’est  pas  encore  admis  cbez  les  niaralehers  de 
Parts.  Iis  ont  des  tonneaux  & moilid  o»  aux  trois 
quarts  en terras  aux  endroits  les  phis  convenables 
dans  leurs  marais,  pour  recevoir  l’eau  qui  leur 
arrive  d’un  puits  par  un  tuyau  souterrain  , muni 
d’autant  d’embranchements  qu’il  y a de  tonneaux 
4 remplir.  Les  marais  ou  1’eau  se  rend  dans  les 
tonneaux,  au  moyen  de  eaniveaux,  sont  tres-rares 
aujourd’faui. 
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11  y a des  quartiers  dans  Paris  ou  I’eaude  puits 
est  un  peu  seleniteuse ; quelques  fleuristes  s’en 
plaignent;  mais  nous  ne  connaissons  aucun  marai- 
cher  qui  dise  que  l’ean  de  son  puits  ne  vaut  pas 
oelle  des  autres  puits. 

Nous  savons  que  l’eau  de  nos  puits  est  trop 
froide  et  que,  si  elle  £tait  a la  temperature  de  l’eau 
de  riviere,  elle  serait  bien  meilleure  pour  nos 
arrosements ; mais  nous  sommes  obliges  de  l’em- 
ployer  telle  que  nous  l’avons  : seulement  l’exp6- 
rience  nous  a appris  que  quelques  legumes,  4 cer- 
taine  epoquede  leur  croissance,  la  craignent  quand 
le  soleil  luit  chaudement. 

II  est  genlralement  reconnu  que  les  arrosements 
du  matin  et  du  soir  sont  les  meilleurs.  Le  soleil 
venaut  echauffer  la  tefre arros^e  le  matin,  les  plan- 
tes,  sans  aucun  doute,doivent  s’en  trouver  bien.  Les 
arrosements  du  soir  sont  bons  en  ce  que  les  plan- 
tes  ont  soif  apres  une  journee  chaude,  en  ce  que 
l’eau  a le  temps  de  p&ietrer  pendant  la  nuit  et  de 
rafraichir  les  racines  des  plantes  avant  d’etre  exci- 
tee  a s’evaporer  au  soleil  du  lendemain;  mais,  quand 
les  nuits  deviennent  froideset  longues,  les  arrose- 
ments du  soir  ne  sont  plus  d’un  aussi  bon  effet,  ils 
peuvent,  au  contraire,  ralentir  ou  suspendre  la 
v^g^tation , par  la  fraicheur  de  leur  eau  jointe  a 
celle  de  la  nuit. 

Les  arrosements  du  matin  et  du  soir  ne  suffisent 
pas  chez  les  maraichers  de  Paris;  ceux-ci  sontsouvent 
obliges  d’arroser  loute  la  journee,  meme  par  un 
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sgleil  tres-brulant,  avec  leur  eau  tres-froide,  et 
c’est  dans  ce  cas  qu’iis  ont  reconnu  que  le  contact 
du  froid  et  du  chaud  etait  pr£judiciable  a quelques 
legumes  dans  un  certain  ^tat  de  croissance.  Ainsi , 
quoiqu’il  soit  de  regie,  parmi  nous,  qu’on  peut 
arroser,  le  matin  et  toute  la  journ£e,  toute  espece 
de  legumes  non  encore  parvenus  aux  trois  quarts 
de  leur  croissance,  il  en  est  d’antres,  cependant, 
qui,  arrives  au  meme  point,  ne  peuvent  plus 
etrearroses,  sans  dommage,  avec  de  l’eau  froide 
comme  celle  de  nos  puits,  quand  le  soleil  darde  ses 
rayons  avec  force;  tels  sont  les  melons,  les  corni- 
chons,  les  romaines  pres  de  se  coiffer,  les  ^scaroles, 
les  chicorees  bonnes  a lier.  L’eau  froide,  jet£e  sur 
une  romaine  echauffee  par  le  soleil,  la  fait  mou - 
cheter,  en  terme  de  maraicher. 


CHAPITRE  VII. 

Des  outilSj  instruments  et  machines. 

Observation.  — Nous  nous  dcartons  sans  doute  de  I’usage , en 
pla$ant  ici  les  murs  et  les  puils  au  nombre  des  instruments  et  outils 
n6cessaires  & la  culture  maraich&re ; roais,  puisque  les  murs  rempla- 
cent  les  brise-vent  et  sont  beaucoup  plus  avan'tageux , puisque  les 
puils  sont  d’une  necessity  absolue  dans  nos  marais , il  nous  a semble 
qu’il  valait  mieux  en  parler  dans  le  cbapitre  des  instruments  que  par- 
tout  ailleurs. 

Arrosoirs.  — Quoique  l’on  fasse  des  arrosoirs 
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en  zinc,  en  fer-blanc,  en  cuivre  jaune , les  maral- 
chers  ne  se  servent  que  d’arrosoirs  en  cuivre  rouge, 
plus  lourds  et  plus  chers , mais  plus  solides  et  de 
plus  longue  duree.  Les  maraichers  n’eraploient  que 
des  arrosoirs  a pom  me,  avec  lesquels  ils  executent 
des  bassinages  tres-legers,  des  arrosements  en  plein 
et  des  arrosements  41a  gueule,  c’est-4-dire  que, 
dans  des  cas,  il  est  plus  avail  tageux  de  verser  I’eau 
par  la  bouche  de  l’arrosoir  c|ue  par  la  pomme. 

Un  arrosoir  ordinaire  pese , etant  vide , 2 kilo- 
grammes, et  contient  10  litres  d’eau.  Dans  les 
arj^isages,  un  homme  porte  deux  arrosoirs  pleins, 
un  a chaque  main , et,  par  un  certain  mouvement, 
les  vide  tous  les  deux  a la  fois  pour  abr4ger  le 
temps,  qui  est  toujours  precieux  dans  notre  etat. 
La  perfection  d’un  arrosoir  cousiste  surtout  dans 
l’inclinaison  de  sa  pomme,  dans  le  nombre  et  la 
largeur  des  trous  dont  elle  est  percee.  Le  nombre 
d’arrosoirs  n4cessaire  dans  un  etablissement  est 
subordonne  au  nombre  d’hommes  qui  peuvent 
arroser  en  meme  temps  dans  l’4l4  : chaque  paire 
d’arrosoirs  en  cuivre  rouge  (on  les  nomme  aussi 
cruches  dans  quelques  marais)  coute  de  28  a 32  fr.; 
terme  moyen.  3o  fr. 

Beche.—  La  beche  est  la  charrue  du  jardinier. 
C’est  une  lame  de  fer  en  carre  long,  renforcee 
d’une  arete  en  dessous , munie  d’une  douille 
par  en  haut,  pour  recevoir  un  mauche  en  bois 
long  d’environ  un  metre , et  aceree  et  tran- 
chante  par  en  has.  La  beche  sert  a labourer,  re- 
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tourner  et  diviser  la  terre  jusqu’A  la  profondeur  de 
8 k to  pouces  (aa  & a8  centimetres).  It  y a des  b£- 
ches  de  diffcrentes  grandeur  et  quality,  propor- 
tionnees  aqx  forces  de  cetui  ou  de  celle  qui  les  em- 
ploie.  Une  keche  coute  environ  5 fr.;  ci.  . 5 fr. 

Binetle.  — C’est  une  petite  lame  aceree,  munie 
d une  douille  recourse  en  quart  ou  en  demi-cercle, 
dans  laquelle  est  ins£r6  un  manche  en  bois  long 
de  i It  a metres.  La  binetle  sert  a remuer  la  terre 
dans  les  plantations  ou  l’herbe  commence  it  croitre, 
afin  de  la  faire  mourir ; elle  route  75  c. ; ci.  75  c. 

Bordoir.  — On  appelle  ainsi  un  bout  de  plan- 
che  en  bois , long  d’environ  1 metre  et  large  de 
ad  centimetres,  muni,  dans  son  milieu,  d’un  cot£, 
d’un  petit  manche  rond  en  bois,  long  de  ia centi- 
metres :cet  outil  serta border  le  terreaudes  couches 
a cloches  ou  qui  n’ont  pas  de  [coffre;  pour  s’en 
servir,  on  le  pose  de  champ  sur  le  bord  du  fumier 
de  la  couche,  on  attire  et  on  presse  le  terreau 
eontre  le  bordoir,  pour  donner  de  la  consistance 
et  de  la  solidite  au  terreau.  Quand  le  terreau  fait 
bien  la  muraille,  on  glisse  le  bordoir  un  peu  plus 
loin ; on  fait  la  meme  operation  jusqu’&  ce  que 
toute  la  couche  sort  bord^e. 

Avec  cet  otitil,  un  seul  homme  peut  border  une 
couche; au  moyen  de  son  manche,  il  peut  encore 
b&ttre  et  affaisser  le'  terreau  de  la  couche  quand 
eUeen  est  garnie,  pour  qu’il  soit  moins  creux  et 
s'affaisse  moins.  Les  maraichers  font  quelquefois 
ieur  bordoir  eux-raemes;  alls  le  font  faire,  il 
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coute  i fr.  5o  c.;  ci. . . i fr.  So  c. 

Brise  - vent.  — Les  brise-vent  soiit  de  forts 
paillassons  qui,  au  lieu  d'etre  cousus  en  ficelle  4 
son!  tenus  par  trois  rangs  de  lattes  attaclreesavee 
de  l’osier ; ils  servetit  a clore  les  marais  qui  11’ont 
ni  murs  ni  haie,  et  a fa  ire  des  abrid  poor* 
certains  semis  et  plantations  : on  )es  plante  de* 
bout  soutenus  par  de  forts  piquets.  Paille,  lattes 
et  piquets  cotnpris,  a metres  de  b rise-vent  con- 
tent environ  a fr.  le  double  metre;  civ.  . 4 f. 

Brouette  a civiere.  — Cette  brouette  est  fcrrnee 
d’une  roue  en  bois  et  de  deux  longs  mancherons 
joints  par  plusieurs  barres  transversales  qui  lui 
font  un  fond  a jour ; elle  n’a  rien  s»r  les  cotes  * 
roais  seulemenl  une  ridelle  par  devanl;  elle  sen  k 
transporter  ce  qui  a un  gros  volume  et  peM  de 
poids,  tel  que  fumier  neuf.  Son  prixest  d’envirbn 
n fr.;  ci.< 1 . n fr. 

Brouette  a.  coffre.  — Celle-ci  est  morns  longue 
que  1’autre.  Le  fond  , le  devan  t et  les  deux  cdlls 
sont  en  planches  minces;  elle  sert  poor  transpor- 
ter du  fumier  consomme , du  terreau  f de  ta  tePre , 
des  iinmondices;  il  y en  a de  plus  gu  nioins  gran- 
des  : celles  dont  nous  nous  servons  Coutent  9 fr. 


Pone;  ci.  9 fr. 

Calais.-*- Nous  appelons  ainsi  un  petit  manne- 


quin creux,  form6  de  petit es  lames  en  bois  de 
botlrgene,  dans  lequel  nous  met  to  ns  de  l’osCille  r 
des  laitues,  etc. ; ils  coutent  1 ir.  20  c.  la  douzaine; 
ei.  . . 1 fr.  so  e. 
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Cale  ou  tasseau. — C’est  un  tnorceau  debois  epais 
de  3' centimetres , large  de  10  centimetres  et  long 
de  1 8 centimetres  : il  serl  pour  soulever  les  chassis 
par  derriere  quand  on  veut  donner  de  l’air  aux 
plantes  qui  sont  dessous;  on  le  place  sur  le  bord 
du  coffre  a plat,  de  champ  ou  debout,  selon  la 
quantity  d’air  qu’on  veut  leur  donner. 

Cannelle.  — II  en  faut  une  grosse  en  cuivre  au 
bas  de  l’auge  ou  du  reservoir,  du  prix  de.  . 35  fr. 

Il  en  faut  une  de  moindre  dimension  a cha- 
que  tonneau,  dans  le  prix  de  8 a io  fr. ; terme 


moyen 9 fr. 

Charrette.  — Les  charreltes  dont  les  maraichers 


se  servent  pour  mener  leurs  legumes  a la  halle  et 
charroyer  leur  fumier  sont  a un  cheval  : leur  prix 
est  de  5oo  a 55o  fr. ; terme  moyen.  . . . 525  fr. 

Chargeoir. — C’est  une  espece  de  t re  pied  gros- 
sierement  fait,  muni,  en  dessus,  de  deux  bras  ou 
batons  servant  de  dossier,  et  sur  lequel  on  pose  le 
hottriau  pour  le  charger  de  fumier,  terre  ou  ter- 
reau,  etc. : ce  chargeoir  coute  5 fr.;  ci..  . . 5 fr. 

Chdssis.  — Chassis  et  panneau  de  chassis  sont* 
synonymes.  C’est  un  carre  en  bois  de  ch£ne,  peint 
de  deux  couches  il’huile,  qui  a 1 metre  53  cen- 
timetres sur  chaque  face  et  estdivis^  en  quatre  par 
trois  petits  bois  pour  soutenir  le  verre;  les  chassis 
sont  indispensables  en  culture  forcee,  en  ce  qu’ils 
maintiennent  la  chaleur  et  I’humidite  de  la  couche, 
et  que  la  lumiere  du  jour,  la  chaleur  du  soleil 
penetrant  au  travers  du  verre,  tient  les  plantes 
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qui  sont  dessous  dans  line  temperature  favorable 
k leur  croissance;  quand  on  juge  la  chaleurtrop 
grande  ou  que  l’on  veut  faire  un  peu  durcir  les 
plantes,  on  leur  donne  de  l’airen  levant  plus  ou 
moins  le  chassis  par  derriere.  II  va  sans  dire  que , 
puisque  nous  n’employons  des  coffres  et  des  chas- 
sis que  pour  clever  des  primeurs,  ils  doivent  etre 
inclines  autant  que  possible  toujours  vers  le  midi. 
Un  panneau  de  chassis  en  bois  de  chene,  peint  et 
vitre,  coute  de  10  k ia  fr.;  terme  moyen.  n fr. 

Civiere.  — La  civiere  se  compose  de  deux  bras 
longs  de  2 metres  66  centimetres,  assembles  par 
quatre  barrettes  longues  de  70  a 80  centimetres, 
places  au  centre,  a 16  centimetres  Tune  de  l’autre. 
Dans  nos  marais,  la  civiere  sert  particulierement  a 
transporter  les  chassis  du  hangar  sur  les  coffres 
et  des  coffres  sous  le  hangar.  Deux  hommes  peu- 
vent  porter  cinq  ou  six  chassis  sur  une  civiere. 

Cloches.  — Les  cloches  a maraichers  ont  4o  cen- 
timetres de  diametrea  la  base,  environ  ao  centime- 
tres dans  le  haut,  et  leur  hauteur  est  de  36a  37  cen- 
timetres. Autrefois  les  cloches  &aient  d’un  verre 
plus  vert  qu’ayjourd’hui ; les  maraichers  s’en  sont 
plaints,  et  maintenant  elles  sont  d’un  verre  plus 
blanc,  mais  plus  fragile.  L’utilite  des  cloches  dans 
la  culture  des  primeurs  est  moins  efficace  que 
celle  des  chassis ; mais  leur  usage  est  plus  gene- 
ral en  ce  qu’il  est  moins  dispendieux.  Le  prix  des 
cloches  varie  un  peu  : aujourd’hui  00  les  paye  de 
80  a 85  fr.  le  cent;  terme  moyen. . 82  fr.  5o  c. 
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Coffres.  II  y a des  coffres  & un  ou  deux 
chassis,  mais  dans  nos  tnarais  ils  sont  presque  tons 
a trois  chlssis.  Un  coffre  k trois  panneaux  d# 
chassis  est  un  earr^  long  de  4 metres,  large  d* 
i metre  35  centimetres,  construit  en  planches  de 
sapin  et  qui  se  pose  sur  une  oouche;  le  derrierf 
est  haul  de  27  a 3o  centimetres,  et  le  devant  de 
19  it  23  oentimetres  : nous  le  priferons  en  sapin, 
paroe  qu’il  est  moins  lourd  et  moins  cher  qu’en 
chene;  nous  ne  le  peignons  pas,  parce  que  la 
peinturc  a l’huile  peut  nuire  aux  racines  des 
plantes.  Le  davanl  du  colfre  est  muni  de  petits 
taquets,  pour  empecher  les  chassis  de  couler,  et  le 
dessus  est  garni  de  trois  traverses  fix6es  & queuer 
d'aronde , pour  maintenir  Fecartemeirt  et  soute-  , 
nir  le  bord  des  chassis.  Nos  coffres  n’ont  ni  la 
profondeur  ni  l’inclinaison  de  ceux  des  jardins 
bourgeois,  parce  que  nous  voulons  que  les  plantes 
soient  pr&s  du  verre;  mais,  si  nous  voulions  forcer 
pins  longtemps  les  plantes  qui  deviennent  hautes, 
tellea  que  tomates,  aubergines,  choux-fleurs, 
nous  mettrions  deux  coffres  I’un  sur  l’autre.  Un 
coffre  a trois  panneaux  de  chassis  coute  de  7 hr. 
k 7 fr.  5o  c.;  terme  moyen 7 fr.  a5  e. 

Cor  dealt.  — Un  cordeau  est  indispensable  avec 
te  double  metre,  pour  dresser  convenablement 
les  planches  et  les  sentiers.  Quant  k la  grosseur, 
elle  est  assez  arbitraire.  11  se  vend  au  ppids,  a rai- 
son de  1 fr.  le  demi -kilogram  me  j ci.  . . iff*. 

Cdtikre.  — C'est , en  terme  de  maraicher,  une 


\ 


Digitized  by  LjOOQle 


DB  PARIS. 


39 

plate-bande  plus  ou  moins  large,  abritee  ou  pro- 
tegee par  un  mur,  un  b rise-vent,  une  haie  contre 
les  vents  froids , et  ou  Ton  seme  ou  plante  des  le- 
gumes qui.viennent  plus  tot  qu’en  plein  carr6. 

Crimaillere.  — C’est  un  bout  de  latte  en  chene, 
long  de  ao  a a4  centimetres , sur  un  cote  duquel 
sont  trois  entailles  ou  crans  allonges,  a 5 centime- 
tres I’un  de  l’autre,  pour  soutenir  les  cloches  plus 
ou  moins  elev^es,  lorsqu’on  veut  donner  de  1’air 
aux  plantes  qu’elles  recouvrent. 

Double  metre  Jerri.  — Nous  avons  rero  place 
la  toise  par  le  double  metre,  qui  a a peu  pres 
la  meme  longueur ; il  nous  sert  pour  mesurer  la 
largeur  denos  planches,  afin  qu’elles aient  de  L’uni- 
formite.  Quant  au  trace  des  rayons  dans  une 
planche  avec  le  bout  du  double  metre,  pour 
planter  des  salades,  de  I’oignon,  etc.,  il  n’est  pas 
en  usage  chez  nous j nous  tra^ons  autrement, 
comrae  on  le  verra  plus  loin.  Le  double  metre, 
ferre  aux  deux  bouts , coute  de  i fr.  a i fr.  So  c,; 
terme  moyen.  i fr.  »5  c. 

Fleau.  — Un  fleau  se  compose  d’un  manclie 
long  de  i metre  5o  centimetres,  au  bout  duquel  eat 
jointe  par  des  courroies  une  latte  ou  battefe  raoiti£ 
plus  courte  et  beaucoup  plus  grosse  que  le  man- 
cbe.  Le  fleau  sert  a battre  les  legumes  murs  dont 
la  graine  ne  tombe  pas  aisement,  tels  que  la 
chicoree  : il  coute  I fr.  5o  c,;  ci.  . , i fr,.  So  C. 

Fourche.  — Outil  indispensable  pour  charger  et 
t&charger  du  furaier,  pour  fa^onner  des  couches 
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et  briser  les  mottes  de  terre  sur  les  planches  labou- 
rees.  La  fourche  esl  en  fer,  composee  de  trois 
grandes  dents  pointnes , un  peu  coudees  pres  de 
leur  origine,  pour  leur  donner  la  direction  conve- 
nable  & leur  usage.  Le  cote  oppose  aux  dents  a 
une  douille  pour  recevoir  un  fort  manche  en  bois 
long  de  i metre  5o  centimetres.  Le  prix  d’une 
bonne  fourche  est  de  5 fr.  a 5 fr.  5o  c.;  terme 


moyen 5fr.  a5c. 

Gibet.  — On  appelle  ainsi , dans  les  marais , 


trois  morceaux  de  bois  plantes  en  triangle  autour 
d’un  puits,  bauts  de  5 metres,  r£unis  par  en  haut 
d’ou  pend  une  poulie  sur  laquelie  passe  une  corde 
ay  ant  a chaque  bout  un  seau  qu’un  homme  fait 
monter  et  descendre  a force  de  bras.  Cet  appareil 
ne  peut  etre  mis  en  usage  que  dans  les  puits  peu 
profonds;  son  emploi  diminue  journellement  dans 
les  marais , et  il  est  remplac^  par  les  manages  et 
les  pompes  a engrenages  : il  coute,  tout  monte, 
de  a8  & 3o  fr.j  ci 29  fr. 

Hotte.  —Les  hottes  des  maraichers  sont  & claire- 
voie  et  moins  granges  que  les  hottes  ordinaires ; 
il  en  faut  au  moins  deux  douzaines  dans  la  plupart 
des  ^tablissements  maraichers.  C’est  sur  ces  hottes 
que  1’on  arrange,  avec  un  certain  art , les  legumes 
qui  doivent  aller  k la  halle,  et,  quand  une  hotte 
est  ainsi  chargee  de  legumes,  le  tout  se  nomme 
voie  : ainsi  on  dit  une  voie  de  choux-fleurs , une 
vote  de  melons.  Un  maraicher  dira  : J’ai  envoy-6 
aujourd’hui  vingt  voies  dS  merchandises  a la  halle. 
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Les  femmes  soht  plus  adroites  que  les  hommes 
pour  monter  avec  gout  la  marchandise  sur  une 
hotte ; aussi  ce  sont  presque  toujours  elles  qui 
font  ce  travail.  Une  hotte  coute  de  2 fr.  a 2 fr. 
5o  c.  j terme  moyen 2 fr.  25  c. 

Hottriau.  — Ce  mot,  qui  semble  un  diminutif 
de  hotte  et  devoir  signifier  une  petite  hotte , dd- 
signe , au  contraire  , une  hotte  deux  ou  trois  fois 
plus  grande  que  les  autres.  Le  hottriau  est  fait  de 
petit  bois  et  d’osier , comme  les  hottes  ordinaires , 
et  se  porte  de  meme  sur  le  dos  au  moyen  de  deux 
bretelles;  par  son  moyen,  un  homme  porte  un  vo- 
lume considerable  de  fumier  au  moment  de  faire 
les  couches,  et  passe  ou  on  ne  pourrait  passer  avec 
une  brouette  : il  sert  4 porter  du  terreau  sur  les 
couches,  sur  les  planches;  ilsert  pour  em porter  le 
vieux  fumier  des  tranches;  enfin  le  hottriau  est 
un  meuble  tr£s-utile  dans  un  marais  : il  coute  5 ou 
6 fr.;  terme  moyen 5 fr.  5o  c. 

Manege.  — On  appelle  ainsi , dans  les  jardins , 
un  appareil  en  forte  charpente,  servant  a tirer 
l’eau  d’un  puits  au  moyen  d’un  cheval.  Il  y a des 
manages  plus  ou  moins  compliques,  en  raison  des 
fortunes  et  des  besoins.  Voici  une  description 
abregee  de  ceux  qui  sont  d’un  prix  intermediate. 
Aux  deux  cotes  opposes  de  la  margelled’un  puits, on 
plante  et  on  scelle  debout,  & 2 metres  au  moins  de 
distance  l’un  del’autreetsolidement,deuxfortsmor- 
ceauxdeboisequarris,hautsd’environ  3 metres  sur 
22  centimetres  d’equarrissage  :on  les  joint  au  soni- 
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met  par  une  traverse  de  meme  equarrissage;  en- 
Suite  on  place  une  seconde  traverse  de  meme  dia- 
metre  a environ  90  centimetres  au-de$sous  de  la 
premiere,  et  il  en  resulte  un  cadre  ou  chassis  que 
l’on  divise  en  trois  parties  egales  par  deux  forts 
morceaux  debois  6quarris,  ajust^s  a mortaise  dans 
les  deux  Inverses  : ces  deux^,  morceaux  de  bois 
sont  perces  et  £vides  au  milieu , pour  recevoir 
chacun  une  poulie.  Juste  en  face  et  a 5 ou  6 metres 
du  puits,  on  plante  un  autre  morceau  de  bois  de 
memes  hauteur  et  diametre,  eton  le  joint  au  pre- 
mier bati  par  une  traverse  qui  donne  de  la  solidity 
au  tout.  Au  centre,  ou  4 3 metres  du  puits,  on 
place  un  arbre  tournant  verticalement  sur  deux 
pivots  en  fer,  l’un  en  bas  sur  un  d6  en  pierre,  et 
l’aiitre  dans  la  traverse  superieure;  cet  arbre  tour- 
nant a dans  $a  partie  haute  un  gros  tambour,  et 
une  queue  ou  levier  fix6  a 1’arbre,  long  de  a ou 
5 metres,  qui  descend  obliquement  jusqu’a 
84  centimetres  deterre,etau  bout  duquel  onattelle 
un  cheval  pour  tourner  Farbre  et  lc  tambour. 

On  $e  pourvoit,  ensuite,  dedeux  fortes  cordes, 
assez  longues  pour  que,  apres  avoir  et6  attaches 
au  tambour  par  un  bout,  1’une  dans  le  bas,  1’autre 
dans  le  haut,  et  avoir  pass£  sur  les  poulies , elles 
puissent  descend  re  jusque  dans  l’eau  dq  puits, 
et  qu’elles  aient  encore  637  metres  de  longueur, 
pour  rester  enroul«§es,  l’une  a droite , l’autrea 
gauche,  sur  le  tambour,  Ensuite  on  attache  a 
t cbaqpe  bout  un  grand  seau  de  la  contenance 
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da  80  4 ioo  litres , et,  quand  le  cbeval  fait 
touraer  le  tambour,  un  seau  vide  descend  dans 
le  puits  at  l’autra  remonte  plein  d’eau.  Dans 
plusieurs  marais , une  personne  est  la  pour 
verser  lean  dans  one  auge  on  reservoir;  noais, 
dans  quelques  autres,  un  crochet  arrete  le  seau 
at  le  force  a se  vicjer  de  lui-meme,  TJn  manage 
tout  mont4  coule  de  5oq  a Goo  francs;  terme 
moyen,  i . 55o  fr. 

Marines.*-  Les  mannes  sont  des  especes  de  cor- 
beillesou  paniers  sansanses;  ellessont  plus  oumoins 
gran  des  et  profondes,  et  construites  en  osier.  On 
doit  en  poss^der  uncertain  nombredans  un  etablis- 
sement  maraicher.  Elies  servent  a mettre  differents 
legumes,  particulierement  des  herbages,  pour  por- 
ter 4 la  halle.  Une  manne  coute  go  cent.;  ci.  go  c. 

Mannettes. — II  y en  a de  deux  sortes ; elles  sont 
l’une  et  1’autre  en  forme  de  eorbeilles  en  osier  et 
servent  a mettre  des  melons,  des  choqx-fleurs  pour 
porter  4 la  halle  ; leur  prix  est  de  Go  4 centi- 
mes l’une ; terme  moyen. 65  c. 

Maniveau,  — C’est  une  sorte  de  petit  chaseret 
an  osier,  qui  ne  sert  guere  qu’a  mettre  des  fraises 
et  des  champignons  pour  la  vente  en  detail  : ces 
petits  ustensiles  se  veudent  r fr,  a5  c.  le  cent; 
ci.  .......  i fr,  a5  c. 

Mur • Le  plus  convenable  a ck>re  un  marais, 

du  cote  du  levant , du  nord  et  du  couchant.  doit 
avoir  6 4 7 pfeda  ( 4 metres  4 a metres  33  centi- 
metre^ de  hauteur , non  compris  le  chaperon  qui 
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le  surmonte,  et  i5  ponces  (40  centimetres  d’epais- 
seur).  Ce  mur,  construit  en  moellon  et  en  pl&tre, 
coutc  k Paris,  le  metre  courant,  la  somme  de  10  a 
1 1 fr.;  terme  moyen 10  fr.  5o  c. 

Paillassons.  — Partout  les  jardiniers  font  leurs 
paillassons  eux-memes  : il  y en  a de  plusieura  gran- 
deurs et  £paisseurs ; les  notres  ne  sont  pas  tres- 
grands  ni  tres-epais,  afin  qu’ils  ne  soient  pas  trop 
lourds  et  qu’ils  sechent  proraptement  apres  avoir 
6te  mouilles  par  la  pluie;  leur  longueur  est  de 
a metres  et  leurlargeur  de  1 metre  35  centimetres. 
Nous  nous  en  servons  pour  couvrir  nos  cou- 
ches, nos  cloches,  nos  chassis  contre  le  froid  et 
contre  la  grele,  et  quelquefois  contre  le  soleil ; 
nous  en  employons  toujours  un  tres-grand  nom- 
bre.  II  y a des  dablissements  maraichers  qui  en  ont 
jusqu’4  un  mille. 

Void  la  maniere  de  faire  un  paillasson  de  jar- 
dinier  : sur  un  sol  bien  uni  et  en  terre , on  fixe 
de  champ  deux  planches  longues  de  2 metres  et 
larges  de  10  centimetres,  parallelement  a 1 metre 
33  centimetres  l’une  de  l’au»re;ces  deux  plan- 
ches ainsi  places  se  nomment  metier  a paillasson, 
et  servent  it  en  fixer  la  largeur.  On  divise  l’inter- 
valle  qu’il  y a entre  ces  deux  planches  en  quatre 
parties  egales,  par  troislignes  placees  a 33  centi- 
metres l’une  de  l’autre  et  aussi  longues  que  les 
planches,  et  aux  deux  bouts  de  chaque  ligne  on  > 
enfonce  solidement  un  petit  piquet  en  bois  de  la 
grosseur  du  doigt,  et  quioffre  une  saillie  de  4centi— 
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metres  au-dessus  du  sol : les6  piquets  determinant 
la  longueur  qu’aura  le  paillasson,  comme  les  plan- 
ches laterales  en  determinant  la  largeur;  ensuite 
on  prend  de  la  Beetle  dite  it  paillasson , on  la  tend 
fortement  d’un  piquet  & l’autre  dans  le  sens  lon- 
gitudinal en  la  fixant  aux  piquets  par  une  patte  ou 
boucle.  On  a ainsi  trois  lignes  de  ficelle  longues 
chacune  de  a metres ; mais  on  n’a  pas  du  couper  la 
ficelle  a la  boucle  des  piquets  du  bas  du  metier  ou 
du  cot£  ou  I’on  doit  commencer  le  paillasson , parce 
que  [’experience  a appris  qu’il  faut  juste  le  double 
de  ficelle  pour  coudre  le  paillasson  de  ce  qui  est 
tendu  en  dessous  : ainsi , apres  la  boucle  faite , il 
faudra  mesurer  deux  fois  la  longueur  de  la  ficelle 
tendue,  etmenagercette  double  longueur,  ou  4 me- 
tres avantde  couper  la  Beetle;  cela  apprendde  suite, 
en  outre,  qu’il  faut  18  metres  de  ficelle  pour  faire 
un  paillasson  de  2 metres  de  longueur. 

Les  bouts  de  ficelle  menages  s’embobinent  cha- 
cun  surun  petit  morceau  deboisen  fuseau  long  de 
1 a centimetres  et  dont  nous  allons  voir  l’usage. 

Les  ficelles  ainsi  tendues,  on  prend  de  la  paille 
de  seigle  bien  epuree,  bien  igluiie\  011  en  pose  un 
litsur  les  ficelles,  £pais  de  1 rnctre^o  centimetres. 
en  appuyant  le  pied  de  la  paille  contre  la  planche 
qui  est  de  ce  cote;  on  en  pose  autant  de  l’autre 
cotti  de  maniere  it  ce  qu’elle  se  trouve  t€te  beche 
sur  la  premiere;  on  egalise  toute  l’epaisseur  au- 
tant que  possible;  ensuite  on  procede  a la  cou- 
ture* Un  ou  deux  horames  peuvent  qoudre  en 
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mime  temps  uh  paillasson ; on  se  met  a genoux 
au  bas  du  metier  ou  sont  les  bobines ; de  la  main 
gauche  on  prend  unc  pincie.de  paille  de  la  gros- 
seur  da  doigt  et  on  sou  live  en  mime  temps  la 
ficelle  qui  est  dessousl;  de  sflite,  avec  la  main 
droite,  on  passe  la  bobine  k droite  sons  la  ficelle 
temlue,  et  On  la  retire  a gauche  en  1’engageant  on 
la  faisant  passer  entre  la  pincie  de  paille  et  la  fi- 
celle de  dessus  pour  former  une  maille  oil  an 
noetid  coulant;  on  reprend  une  autre  pincie  de 
paille,  on  refait  tin  autre  noeud,  et  tout  cela  avec 
moins  de  temps  qu’il  n’en  faut  pour  le  dire.  Enfin, 
tout  compris,  tin  paillasson  de  a metres  de  lon- 
gueur sur  i metre  4°  centimetres  de  banteur 
revient  4 5o  c.;  ci 5o  c. 

Pelle  en  bois.  —Tout  le  monde  connait  la  forme 
d’une  pelle  de  bois ; il  y en  a de  plus  ott  moins 
grandes  : la  moyenne  convient  aux  maraichersj 
elle  leur  sert  particuliirement  pour  Charger  de 
terre  les  couches  qu’ils  font  dans  des  tranchies, 
quelquefois  aussi  pour  charger  qnelques-unes  de 
celles  qu’ils  font  sur  terre,  pour  charger  un  hot- 
triau,  une  brouctfe  de  terreau,  do  ftrmier  con- 
somme, enfin  pour  ramasser  en  tas  toute  sorte  de 
debris.  Une  pelle  en  bois  coute  de  r fr.  & r fr.  5 o c.; 
terme  moyen  . i fr.  a5  c. 

Pelle  anglaise.  — Celle-ci  peut , j«sqn’&  un  cer- 
tain point,  remplacer  la  pelle  en  bois  dans  tous  ses 
usages;  niais,  ay  ant  sa  lame  e*n  fer  battu  et  asset 
poli,  elle  est  plus  commode  que  l’autre  pour  ma- 
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nier  la  terre  et  le  terreau.  Une  pelte  anglaise  coftte 
de  6 a 8 fr. ; terme  moyen y fr. 

Plantoirs  en  bois . — Ce-sont  des  morceaux  de 
bois  ronds  de  4 centimetres  d’6paisseur,  longs 
d’environ  26  centimetres,  terminus  en  pointe 
Inioussee  par  en  bas,  courb^s  en  bee  k corbin  par 
en  baut,  avec  lesquels  nous  plantons  nos  salades, 
oignons,  ettout  ce  qui  n’est  pas  trap  d4licat  k la 
reprise.  Apres  avoir  fait  le  trou  avec  le  plantoir 
et  y avoir  iait  entrer  les  racines  de  la  plante,  on 
les  fixe  convenablement  en  pressant  de  la  lerre 
contre  par  un  autre  coup  de  plantoir.  Nous  fai- 
sons  nous-memes  ces  plantoirs  en  bois. 

Plantoirs  ferris.  — Ceux-ci  ne  different  des 
precedents  qu’en  ce  qu’ils  ont  le  bas  ferr£  et 
qu’ils  durent  plus  longtemps  : ils  servent  aux 
tnemes  usages  et  ue  sont  peut-£tre  pas  aussi  bons 
pour  les  plantes,  a cause  de  leur  durel4  et  de 
l’oxyde  qu’ils  peuvent  deposer  pres  des  racines. 
Quoi  qu’il  en  soit,  ces  plantoirs  ferres  couteut 
de  1 franc  a 1 franc  5o  centimes  la  piece  ; terme 
moyen 1 fr.  a5  c. 

Pompes  a engrenage.  — Ces  appareils  sont  en- 
core nouveau  x dans  les  jardins  maralchers  de 
Paris,  et  ii  n’y  en  a encore  que  peu  d’etablis,  sans 
cfoute  k cause  de  leur  prix  elev6;  mais  nous  ne 
doutons  pas  qu’ils  ne  se  multiplient  rapidement , 
car  leurs  avantages  sont  incontestables  : ils  sont 
d'ailleurs  plus  ou  moins  compliques,  sans  doute 
en  raison  de  la  profondeur  du  putts  et  de  la  hau- 


Digitized  by  LjOOQle 


48  CULTURE  MARAICHERE 

teur  ou  ils  poussent  Peau  au-dessus  du  niveau  du 
sol ; et,  quoique  Pun  de  nous  en  ait  fait  6tablir  ua 
k son  puits,  nous  nous  jtbstiendrons  de  le  decrire, 
dans  la  crainte  de  n’en  donner  qu’une  id^e 
inexacte;  mais  nous  pouvons  dire  que  les  plus  sim- 
ples coutent  de  i,5oo  a 1,600  francs,  et  qu’il  y 
en  a qui  coutent  jusqu’a  a, 600  francs;  terme 
moyen 2,200  fr. 

Puits.  — II  pent  etre  plus  ou  moins  profond ; on 
peut  rencontrer,  dans  la  fouille,  des  difficultes 
imprevues ; les  terres  peuvent  exiger  une  batisse 
plus  ou  moins  epaisse , de  sorte  qu’il  n’cst  pas  aise 
de  dire  a Pavance  ce  que  coutera  un  puits.  Le  sous- 
sol  de  Paris  etant  assez  bien  connu , il  y a des  en- 
trepreneurs qui  font  des  puits  a taut  le  metre,  en 
raison  de  la  perfection  du  travail ; mais  un  puits 
de  maraicher  n’ayant  besoin  que  de  solidite,  il 
peut  couter  de  90  a 100  fr.  le  metre  ; terme 
moyen 95  fr. 

Rateau.—  Un  rateau  est  compost  d’un  inorceau 
de  bois,  appel£  tele , long  d’environ  32  a ^5  centi- 
metres, dans  lequel  sont  placees  douze  ou  seize 
dents  en  fer.  Cette  tete  de  rateau  est  percde  dans 
son  milieu  d’un  trou  dans  lequel  on  insere  le  bout 
d’un  long  manche.  Le  rateau  sert  a racier,  diviser, 
rendre  uni  et  meuble  le  dessus  des  planches  ou 
l’on  veut  faire  quelque  semis;  il  sert  encore  a net- 
toyer,  a enlever  les  herbes,  les  ordures  qui  se  trou- 
vent  dans  les  allees  et  les  senders : il  coute  de2  fr. 
k 2 fr.  5o  c.  ; ci.. 2 fr.  5o  c. 
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Ratissoire.  - — II  y a des  ratissoires  & pousser  et 
des  ratissoires  a tiref ; il  y en  a en  fer  forgC  et  en 
ffer  de  faux  : celles  a pousser  Sotit  composdes  d’une 
tame  large  de  7 centimetres  et  longue  de  57  centi- 
metres, ayatit  une  dotiille  au  milieu  pour  recevoir 
tin  long  manche.  La  ratissoire  A pousser  sert  pour 
sarcler  d’une  maniere  expedilive  dans  les  grandeS 
plantations  , cornnte  dans  un  carre  de  choux ; la 
ratissoire  a tirer  n’en  differw  qu’en  ce  qu’elle  est 
plus  courte  et  que  sa  douille  est  courb^e  en  demt- 
cercle,  pour  qu’on  puisse  la  tirer  A soi  en  tra  var- 
iant; elle  sert  A ratisser  les  Senders  et  les  endroifs 
durs.  L’une  et  l’autre  content  a f.  25  c. : d 2 f.  a5  C. 

Serfouette.  — II  y a des  serfouettes  doubles  et 
des  serfouettes  simples.  Les  doubles  out  l’oeil  au 
milieu  pour  recevoir  un  manche  en  bols;  d’un  c6te 
est  une  petite  lame  acef£e  et  de  1’autre  deux  dents  : 
elles  sont  peu  usiWes  dans  nos  marais,  quoique 
Commodes.  Les  simples  ont  l’ceil  A I’u'ne  des 
extremites  pour  recevoir  ie  manche,  et  l’autre 
a une  lame  ou  deux  dents  qui  servent  A b6- 
quiller  la  terre  dans  les  plantations  et  la  mieux 
disposer  A recevoir  lesartosements.  UtieserfuueWe 
coutfe  75  c.  : d 75  c. 

Tonneaux . ^ Nous  avons  d6ja  dit  que  les  ma- 
talchers  placent  dans  leur  marais,  et  A des  dis- 
tances conveuables,  des  tonneaux  pour  recevoir 
Lean  qui  lfeur  arrive  du  pnits  au  moyen  de  tuyaux 
enterres  ou  decaniveaux  sur  terre.  Ces  tonneaux, 
en  terras  aux  trois  quarts.et  plus,  sont  de  deux  sor- 
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tes  : les  uns  sont  desbarriques  k vin,  ils  sont  cercles 
en  cerceaux  de  bois  lils  avec  de  l’osier  et  ne  coutent 
que  5 ou  6 fr.  l’un ; raais,  outre  qu’ils  ne  peuvent 
contenir  qu’une  petite  quantite  d’eau,  ils  ont 
encore  l’inconvenient  de  ne  durer  que  trois  ou 
quatre  ans,  et  leur  usage  finit  par  devenir  plus 
cher  que  1’eraploi  des  suivants. 

On  prefere  aujourd’bui  les  pipes  ou  tonneaux  k 
huile,  d’abord  parce  qu’ils  sont  plus  grands,  en&uite 
parce  qu’ils  sont  cercles  de  huit  a dix  cercles  de 
fer , et  que  leur  bois  est  imbibe  d’huile  qui  le  fait 
r&ister  a la  pourriture  douze  ou  quinze  ans.  Ces 
grands  tonneaux  a huile  coutiennent  environ 
540  litres  d’eau,  et  elle  y perd  de  sa  erudite  comme 
dans  un  petit  bassiu  ; et,  quoiqu’ils  nous  coutent 
i4  et  i5  fr.  i’un,  il  y a encore  du  profit  & les 
preferer  aux  tonneaux  a vin  : ci,  . . 14  fr.  5o  c. 

Tuyaux.  — L’eau  tiree  du  puits  par  un  manege 
ou  une  pompe  a engrenage  est  versee  dans  une 
auge  ou  petit  reservoir  plus  ^leve  que  le  sol  du 
marais.  Le  fond  de  ce  reservoir,  ordinaireraent 
double  en  plomb  ou  en  zinc,  est  perc6  d’un  trou 
auquel  estajuste  un  bout  de  tuyau  en  plomb,  di- 
vise en  deux  par  une  grosse  cannelle  en  cuivre,  que 
l’on  ouvre  et  ferine  au  besoin.  Ce  tuyau  en  plomb 
doit  descendre  a peu  pres  perpendiculairement 
jusqu’a  6 ou  8 pouces  dans  la  terre,  et  la  se  diri- 
ger  horizontalement  et  de  maniere  k ce  qu’on 
puisse  y souder  la  tete  du  tuyau  souterrain  qui 
doit  porter  l’eau  k tous  les  tonneaux  du  marais. 
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Ce  tuyau  pourrait  etre  en  plomb  ou  en  fonte  i 
mais  les  maraichers  le  preferent  en  gres,  c’est-i- 
dire  en  bouts  de  tuyaux  de  gres  ajust&  bout  k 
bout  et  mastiqu£s  avec  du  mastic  de  fontainier,  et, 
comme  il  y a de  ces  tuyaux  courbes  en  forme 
de  T,  on  peut  etablir  autant  d’embranchements 
que  I’on  veut  sur  ie  tuyau  principal. 

L’eau  entre  ordinairement  dans  les  tonneaux 
par  le  trou  de  la  bonde  et  d^borderait  souvent  par 
en  haut  et  se  perdrait,  si  l’on  n’y  remediait  pas  de 
la  maniere  suivante  : an  lieu  que  le  bout  du  tuyau 
qui  entre  dans  le  tonneau  soit  en  gres,  on  Ie  rem- 
place  par  un  bout  de  tuyau  en  plomb,  muni  d’une 
cannelle  en  cuivre , que  Ton  ouvre  pour  emplir  le 
tonneau  et  que  1’on  ferme  lorsqu’il  est  plein. 

II  y a des  tuyaux  en  gres  de  deux  diametres  in- 
t£rieurs;  ceux  dont  le  diametre  a 5 centimetres  et 
demi  coutent  68  c.  le  metre,  tout  pos^s  : ci.  68  c. 

Ceux  qui  ont  8 centimetres  de  diametre  coutent 
75  c.  le  metre  , ^galement  tout  poses  : ci.  . 75  c. 

Van.  — Ouvrage  de  vannerie,  de  la  forme 
d’une  coquille  a ecr4mer,  muni  de  deux  anses,  et 
qui  nous  sert  k vanner  et  nettoyer  nos  graines.  II 
y a des  vans  de  plusieurs  grandeurs;  ceux  dont 
nous  nous  servons  coutent  de  3 a 4 ft**  Terme 
moyen,  3 fr.  5o  c.  : ci 3 fr.  5o  c. 
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CHAPITRE  VIII. 

Des  operations  de  la  culture  maratchire . 

Observation.  — Pour  ^viter  les  repetitions  et  les  longueurs  dans 
le  chapitre  X , ou  nous  expliquerons  la  culture  maralchfcre  dans  tous 
ses  details , Rous  avons  cru  devoir  donner  ici  la  nomenclature  et 
l’explication  de  toutes  les  operations  de  culture  qui  s’executent  plus 
ou  moins  de  fois  dans  le  cours  d’une  annee.  Ainsi,  quand  on  trouvera, 
par  exempie , dans  le  .chapitre  X : on  labour e , on  terreaule , on 
paille,  etc.,  si  le  lecteur  ne  sait  pas  ce  que  sont  ces  operations,  H en 
trouvera  Implication  dans  ce  chapitre  VIII. 

i accoter.  — Faire  un  accot , c’est  mettre 
autour  d’une  couche  une  ceinture  de  fumier  court, 
large  de  4o  k 5o  centimetres  et  de  la  hauteur  de 
la  couche , bien  press£ , pour  empecher  le  froid 
de  p^n^trer  dans  la  couche  par  les  cotes.  L’accot 
'l0~~ — differe  du  rdchaud  en  ce  qu’il  se  fait  avec  du  vieux 
fumier,  tandis  que  le  rechaud  se  fait  avec  du  fu- 
mier ueuf,  chaud  ou  qui  peut  s’echauffer  et  com- 
muniquer  sa  chaleur  k la  couche  qu’il  entoure. 

Ij  usage  des  ados  est  d’une  grande  im- 
_ , portance  dans  la  culture  maraichere  de  Paris  : c’est 

„^par  le  moyen  des  ados  que  nous  fournissons  a la 
* consommation  des  laitues  pommees  en  novembre 
et  decembre;  c’est  sur  des  ados  que,  des  octobre 
et  novembre,  nous  6!evons  des  romaines,  des  lai- 
tues, deschoux-fleurs,  que  *»ous  livrons  a la  con- 
sommation des  le  printemps.  Nous  devons  done 
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expliquer  ici , en  detail , comment  pqus,  formons 
les  ados  dans  nos  marais. 

II  est  rare  qpe  nous puissionsfaire  uq  ados  con- 
tre  un  mpr  a l,’cxp,asition  du  midi,  com  me  l’indique 
l’academie ; rnais , si  nous  avons  un  mue  qui  pous 
abrite  du  vent  du  nord , nous  faisons  pps  ados  de 
preference,  nop,  contre  oe  mur , pa  ice  que  le  ser- 
vice en  serait  difficile,  mais  a poe  certaine  distance 
au  devant  de  ce  mur.  A defaut  demur,  pops  faisons 
nos  ados  en  plein  carr£;  lg  seule  conditiop  indis- 
pensable, c’estqueces  adpSs’inclineiU  vers  le  midi. 

Notre  usage  est  de  faire  nos  ados  larges  de  i me- 
tre 28  centimetres  (4  pieds),  afin  que  nous  puis-r 
sions  placer  dessus  trois  rangs  de  eloebes  epjechi- 
quier  : cette  largenr  est  la  plus  commode  pour  la 
perfection  dp  travail.  Quapd  nous  voplons  faire  un 
ados,  nous  prenons  une  bapde  de  terre  dirigee  de 
Vest  a l’ouestetde  la  largenr  inefiqu^e  ci-dessus,  et, 
en  la  labourant,  nous  la  baissons  de  16  centimetres 
(6  pouces)  dp  cote  dp  midi,  felevons  de  16  cen- 
timetres (6  pouces)  du  cot£  du  nprd;  cela  donpe  ft 
l’ados  32  Centimetres  ( 1 pied  ) de  pepte  au  nud^ , 
et  cette  pente  esj  celle  qui  nous  semhle  la  plus 
avantagepse.  Le  labour  etanf  fait  ef  4 tepee  bien 
divisee , pn  prend  un  cordeap , on  le  tend  sur  la 
Crete  de  l’adps,  pn  en  tranche  lebord  aveeppe  be- 
cfye  et  on  le  bat  avec  le  d°s  de  la  bechp,  pour  le 
rendre  solide  et  de  maniere  a former  pp  pilus  pre$- 
que  vertical  au  nord  de  I’ados,  et  pn  rpyerse  la 
terre  qui  a ete  retranchee  sur  le  inepte  ados. 
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Cette  operation  finie,  ou  prend  une  fourche  & 
trois  dents  pour  egaliser  la  lerre  et  briser  les  mottes 
de  l’ados;  on  y passe  le  rateau  pour  lui  donner  une 
surface  bien  unie  avec  la  pente  convenable  au  midi; 
ensuile  on  &end , sur  toute  la  surface , un  lit  de 
terreau  fin , de  l’dpaisseur  de  3 centimetres ; on 
plombe  ce  terreau  avec  le  bordoir  ou  une  pelle,  et 
l’ados  est  fini,  il  n’y  a plus  qu’a  le  planter. 

Mais  nous  faisons  presque  toujours  plusieurs 
ados  les  uns  devant  les  autres,  et,  s’ils  etaient  pres, 
ils  se  nuiraient  en  ce  que  le  cot6  haut  de  l’uu  por- 
terait  son  ombre  sur  le  cote  bas  de  celui  qui  serait 
derriere,  et  les  plantes  en  souffriraient.  11  est  done 
n£cessaire  de  laisser  un  sentier  large  de  96  centi- 
metres (3  pieds)  entre  chaque  ados. 

Amender  (rendre  meilleur).— Quoique  ce  mot 
n’exclue  aucun  des  moyens  qui  peuvent  rendre 
meilleur , lea  cuitivateurs  l’emploient  pour  rendre 
la  terre  meilleure  sans  y mettre  d’engrais.  Ainsi  on 
am^liore  te  sable  en  y melangeant  une  terre  argi- 
leuse  ; on  am^liore  l’argile  en  la  melangeant  avec 
du  sable ; on  rend  fertile  une  terre  seche  en  l’hu- 
mectant  convenablement , et  une  terre  trop  hu- 
mid e en  la  dess^chant  jusqu’a  un  certain  point. 
Enfin  il  y a des  terres  qui  ne  sont  steriles  que  par 
leur  impermeability ; on  les  amende  en  les  divisant 
par  des  labours  et  en  exposant  toutes  leurs  par- 
ties aux  influences  atmospheriques. 

Arroser.  — En  culture  maraichere,  aucune 
plante  ne  peut  se  passer  d’arrosement,  parce  qu’il 
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faut  qu’elle  croisse  vite  et  bien;  un  legume  con- 
venablement  arrose  conserve  sa  tendrete,  prend 
tout  sou  d4veloppement , et  conserve  un  aspect 
de  saute  avantageux.  Les  maraichers  arrosent  plus 
que  les  autres  jardiniers;  ffussi  ont-ils  genera  I e- 
ment  de  plus  beaux  legumes ; nous  ne  nous  ser- 
vons  que  de  grands  arrosoirs  a pomme  dans  nos 
marais,  et  avec  eux  nous  ex4cutons  les  bassinages 
les  plus  lagers  aussi  bien  que  les  arrosements  les 
plus  copieux,  a la  pomme  et  a la  gueule;  dans  les 
marais , on  se  sert  plus  souvent  du  mot  mouiller 
que  du  mot  arroser. 

Quoiqu’il  y ait  des  legumes  qui  demandent 
plus  d’arrosements  que  d’autres,  il  n’est  pourtant 
guere  ais£  d’&ablir  des  regies  pour  la  quantity 
d’eau  a donner  k chaque  espece  de  plante;  on  sait 
seulement  qu’on  ne  peut  pas  leur  en  donner  trop 
dans  les  grandes  chaieurs  accompagn^es  de 
grandes  secheresses;  mais  dans  les  autres  cas,  c’est 
la  pratique  et  l’observation  qui  doivent  apprendre 
& modlrer  ou  augmenter  les  arrosements.  Ainsi, 
au  printemps,  tant  que  les  gelees  tardives  sont  a 
craindre,  on  doit  eviter  d’arroser  apres  deux 
beuresde  I’apres-midi,  afin  que  l'humiditede  la  sur- 
face de  la  terre  soil  assez  dissip£e  pour  ne  pas 
contribuer  a 'augmenter  la  gelee  du  lendemain 
matin.  Dans  1’^te,  on  peut  arroser  toutela  journee, 
particulierement  le  soir,  parce  que  l’eau  versee  le 
soir  ne  se  vaporise  pas,  qu’elle  est  tout  employee 
au  profit  des  plantes,  et  que  plusieurs  d’entie  elles 
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croissent  plus  la  nuit  que  le  jour,  quaqd  l’humi-< 
dite  qe  lour  manque  pas.  Dans  I'automne,  oq  n$ 
doit  arroser  que  du  matin  a deux  heures  de 
l’apres-midi ; plus  tard  la  fraicheur  de  l’eau,  jointe 
4 celle  de  la  quit , poqrrait  raleutir  ou  arreter  la 
vegetation.  11  y a un  effpt  cause  par  I’arrosement 
au  milieu  du  jour,  que  nous  expliquerons  eq  trai^ 
tant  de  la  culture  de  la  rorqaine. 

Nous  pensons  bien  que,  si  nous  n’arrosipns  pas 
avec  de  l’eau  froide  et  erne  sortant  du  puits,que, 
si  nous  avions  daqs  nos  raarais  de  larges  bassiqs 
ou  l’eau  prendrait  une  temperature  plus  61evee, 
elle  en  vaudrait  mieux  pour  les  arrosements;  mais 
1’usage  des  bassins  n’est  pas  encore  introduit  dans 
la  culture  maraichere  de  Paris,  et  plusieurs  diffW 
cultes  s’opposent  a son  introduction;  d’ailleurs, 
nous  sommes  dans  la  persuasion  que  notre  eau  de 
puits  perd  de  sa  erudite  dans  le  trajet  qu’elle  fait 


depuis  sa  sortie  du  puits  jusqu’a  ce  qu’elle  arrive 
dans  nos  tonneaux. 

Quoique  la  maniere  d’effectuer  un  arrosage 
ordinaire  a la  porome  soit  assez  simple,  il  ne  pent 
cependant  s’apprendre  que  par  la  pratique;  e’est 
pourquoi  nous  n’essayerons  pas  de  le  deer  ire ; 
nous  diroqs  seulement  qn’il  faut  que  l’eau  tombe 
d’assez  haut  et  qu’elle  ne  batte  pas  lalerre, 

-4rro$er  a la gueule. — On  arrose  de  cette  maniere 
quand,  au  lieu  de  repandre  l’eaq  par  la  pomme  de 
, rarrosoir.  on  la  verse  par  son  onverturc,  qu’on 
\ appelle  ici  gueule: on  arrose  ainsi  certainsgros  legu- 
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in6e  dont  les  rapines  ne  tcacent  pas  et  qui  deman- 
dent  beaucoupd’eau,  tela  que  choux-fleurs,  pardons. 

Bassiner.  t~.  C’est  pn  arrq$age  a la  pomme 
rnais  qui  &e  fait  tres-ldgerement  et  de  maoiere  a 
ee  que  I’eau  tqnpbe  en  forme  de  plu.ie  fine  : pour 
r^ussir,  il  faut  elever  heaucoup  l’arroso.ir  et  le  pro- 
mener  viverpent.  Un  bassinage  ne  fait  guere  que 
noircir  la  terre,  et  ne  la  lpouille  guere  qqe  jus- 
qu’li  la  prpfondeur  de  i ou  a centimetres  : on  has- 
sine  particulieremlnt  lea  semis  dont  la  graiqe  est 
peu  entefree- 

Biner,  C’est  remuer  la  terre  jusqu’a  la  pro- 
fondeurde6a  to  centimetres,  entre  des,  plantes, 
ave,c  une  bipette,  pour  faire  mpurir  les  mauvaises 
herbes  qui  y croissent  et  s’empareraient  de  la 
noqrriture  destinee  aux  plantes.  Le  binage  a en- 
core pour  bon  effet,  en  soqlevant  et  ameublissant 
la  terre,  de  la  rendre  plus  propre  a s’impr^gner 
des  influences  atmospheriques  et  demieux  s’im- 
hiber  de  1’eau  des  arrosements. 

Border.  — Qqapd  on  ne  met  sur  une  couche  ni 
coffre  ni  chassis , il  faut  border  la  terre  ou  le  ter- 
reau  qui  est  dessus , c’est-a-dire  elever  yerticale- 
ment  la  terre  ou  le  terreaii  en  forme  de  petite 
murailie,  haute  de  ia  a 16  centimetres  (5a 
6 pouces)  tout  autour  de  la  surface  de  la  couche ; 
pt  pour  cela  on  se  se*t  d’uq  bordoir  ( voyez  ce 
mpt),  que  Ton  plape  de  cliaipp  sur  le  bord  de  la 
couche , et  cpntre  jequel  QU  appuie  la  terre  ou  le 
terreau,  de  xnapiere  5 le  rendre  sofide.  Quand  la 
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longueur  du  bordoir  est  solidifi^e,  on  le  fait 
glisser  un  peu  plus  loin  et  ainsi  de  suite  jusqu’li 
ce  qu’on  ait  solidifi£  tout  le  tour  de  la  couche. 

; Bonier.  Terme  de  maralcher  qui  exprime 
l’action  de  bien  appuyer  la  terre  avec  un  plantoir 
|^L^.^-.contre  la  racine  d’une  plante , lorsque  cette  ra- 
cine  est  plac£e  dans  le  trou  qu’on  lui  a prepare 
avec  le  meme  plantoir.  £n  terme  plus  g£n£ral , 
c’est  raffermir  la  terre  an  tour  des  racines  d’une 
plante  que  Ton  vient  de  planter. 

Bouchonner.  — On  dit  que  les  melons  bouchon- 
/H~~  '*2  nent  quand , plants  sous  cloches , leurs  branches 
ne  peuvent  sortir  de  la  cloche  pour  s’allonger,  et 
ue  les  feuilles  de  leurs  extremites  restent  pres  k 
pres  comme  une  sorte  de  tampon  j cela  arrive 
quand  le  froid  ne  permet  pas  qu’on  les  laisse 
sortir,  on  que  Ton  oublie  de  soulever  les  cloches  a 
propos.Lebouchonnement  contrarie  la  vegetation. 

. Brouiller.  — Si  un^Fre  ou  Ton  a pass6  la  ra- 
tissoire  k pousser  contenait  beaucoup  d’herbe  et 
que  Ton  craignit  de  la  voir  se  rattacher  et  continuer 
de  vivre,  alorsilfaudrait  la  brouiller : pour  cela  on 
prend  un  rateau  que  Ton  passe  sur  tout  le  carr6 
en  tirant  et  poussant  de  maniere  a ramener  toutes 
les  lierbes  a la  superficie,  ou  elles  se  dessechent  et 
meurent  en  peu  de  temps. 

Butter.  — C’est  amonceler  de  la  terre  autour  du 
pied  d’une  plante  : on  butte  sous  plusietirs  points 
de  vue;  ainsi  on  peut  butter  le  pied  de  Tauber- 
gine,  de  la  tomate,  dans  la  vuede  les  maintenir 
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droites  et  dans  celle  d’augmenter  Ie  nombre  de 
leurs  racines  pour  leur  donner  plus  de  vigueur. 

On  butte  les  pommes  de  terre  dans  la  vue  d’aug- 
m enter  le  nombre  de  leurs  tubercules,  ce  a quoi 
on  ne  parvient  pas  toujours ; on  butte  le  celeri , 
les,  cardes,  pour  les  faire  blanchir  et  les  rendre 
plus  tend  res,  etc. 

Charger  une  couche.  — C’est  placer  dessus  la 
terre  ou  le  terreau  necessaire  pour  la  croissance 
des  plantes  qu’on  veut  y cultiver. 

Clocher.  — C’est  mettre  une  cloche  sur  un 
semis  pour  favoriser  la  germination;  sur  un  pied 
de  laitue , de  romaine , de  melon  nouvellement 
plante,  pour  en  favoriser  la  reprise  en  le  metlant 
h l’abri  du  vent,  du  froid.  Une  clochee  est  ce  qui 
tient  sous  une  cloche. 

Coiffer.  — Quand  la  romaine  a acquis  presque 
toute  sa  grosseur , le  sommet  de  ses  feuilles  se  ra- 
bat  en  dedans  en  forme  de  capuchon , et  tous  ces 
sommets,  se  recouvrant  les  uns  les  autres,  cachent 
le  coeur  de  la  plante ; on  dit  alors  la  romaine  se 
coiffe  ou'  la  romaine  est  coiffee , la  romaine  se 
coiffe  bien  ou  se  coiffe  mat.  Dire  la  romaine 
pomme  ou  se  pomme  n’est  pas  aussi  exact  que 
de  dire  la  romaine  se  coiffe. 

Contre-planter.  — Dans  les  marais  , on  n’attend 
pas  toujours  qu’une  planche  soit  vide  pour  la  re- 
planter. Quand  line  planche  de  romaine , par 
exetople , est  aux  trois  quarts  venue , on  contre- 
plante  entre  ses  rangs  d’autres  rangs  d’fescarole  ou 
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de  chicoree  qui  remplacent  bientot  la  raiqain^. 

Couche  mere.  — Nous  nommoas  aipsi  unacou- 
che  destin^e  a faire  germer  des  graines,  cellesparr 
ticulieremept  de  nos  melons  : naps  la  fdscms  carree 
et  lui  donnops  i metre  65  centimetres  #qr  chaqqe 
face  et  66  centimetres  de  hauteur;  nous  plains 
dessus  un  coffre  a un  seul  panneau  et  la  cbargeou# 
de  terreau  , dans  lequel  naps  melons  UQS  graces 
eu  germinatiop,  telles  que  melon,  copcombre,  chi- 
coree, aubergine, 

Couche  pepinieie.  — Celle-ci  se  fait  d©  memes 
largeur  et  hauteur  que  la  precedente,  mais  trpis 
fois  aussi  lopgvte,  ou  assez  longue  pour  coptepir 
uncoffre  a trpis  pauueaux-  Op  charge  cette  cqueh? 
de  terreau  et  on  y repique  le  plant  provpnant  de# 
graines  de  melon  ou  autres  qu’on  a fait  gerpacr 
sur  la  couche  mere. 

Couche  d'hiver.  — Le  nom  de  cette  couche  in-r 
dique.  qu’elle  doit  etre  assea  epaisse  pqur  produce 
pne  chaleqr  capable  de  resister  au  froid  de  la  sai- 
$oq,  avec  lesecQurs  des  accots  et  de  couvertures. 
Elle  se  charge  ordiuaireinent  de  coffres,  de  chassis 
Ct  de  terreau  , dans  leqpel  on  pjapte  (les  laitpe^-* 
Crepes  ou  petites  noires , et  qu  1’on  seme  des  ca- 
rottes,  des  radis,  etc.;  mais,  qqapd  QU  veut  y plau- 
ter  des  cantaloups,  petits  prescotts,  on  met  dans 
les  coffres  de  la  lerre  melang^e  de  terreau,  au  lieu 
de  terreau  pur.  Nous  faisons  nr ' couches  d’hiver 
hautes  de  54  a 6o  centimetres  (20  a 22  polices). 

Couche  de  printemps.  — La  seule  difference  de 
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cfelle-ei  avec  la  precedents  est  que,  vu  le  moins  dte 
danger  de  la  gelee,  on  ne  la  fait  epaisse  que  de  40 
a 48  centimetres  ( i5  k 18  pouces). 

Couche  en  tranchees.  — Cette  sorte  de  coucbe 
est  particulieremeUt  employee  a la  culture  des  me- 
lons cantaloups  de  seconde  saison , sous  chassis* 
On  fait  d’abord  une  tranchee  large  de  1 metre  1, 
profonde  de  35  centimetres,  et  la  terre  se  porte 
ou  Ton  doit  faire  la  derniere  tranche  : on  fait  une 
couche  haute  de  66  centimetres  dans  cette  premiere 
tranchee,  ensuite  on  ouvre  une  seconde  tranches 
semblableet  parallele  a la  premiere,  distante  de 
66  centimetres , et  la  terre  qui  en  sort  se  depose  sue 
la  premiere  couche.  Quand  la  couche  de  la  seconde 
tranchee  est  faite,  on  ouvre  une  troisiSme  tranchee, 
dont  la  terre  se  jelte  sur  la  seconde  couche  et  ainsi 
de  suite,  jusqu’i  la  fin , ou  I’on  trouve  la  terre  de 
la  premiere  tranchee  pour  charger  la  derniere  cou- 
che. Les  maraichers  de  Paris  font  beaucoup  de 
couches  en  tranchees  pour  la  culture  des  cantaloups 
de  seconde  saison,  qui  est  celle  sur  laquelle  ils 
comptent  le  plus.  On  pose,  au  fur  et  a mesure,  des 
colfres  sur  toutes  cCs  couches,  on  etale  et  ameu- 
blit  la  terre , on  place  les  panneaux,  et  on  plante 
deux  pieds  d'C  melons  par  chassis. 

Couche  sourde.  - — Nous  croyons  devoir  adopter 
ce  terme,  qui  est  plus  significatif  que  celui  de 
couche  a cloches  employe  dans  uos  marais.  Elle  a 
beaucoup  de  rapport  avec  la  couche  en  tranchee, 
mais  elle  en  differe  i"  en  ce  que  la  tranchee  n’a 
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que  66  centimetres  de  largeur ; a*  en  ce  qtte  la 
couche  est  bomb^e  en  dessus  en  dos  de  bahut j 
3°  en  ce  qu’on  y plante  les  melons  sous  cloches, 
au  lieu  de  les  planter  sous  chassis.  Ces  differences 
tiennent  it  ce  que,  quand  on  fait  les  couches  sour- 
des,  il  ne  fait  plus  aussi  froid  que  quand  on  a fait 
les  couches  en  tranches. 

Coup  de  feu.  — On  dit  qu’une  couche  est  dans 
son  coup  de  feu  quand  le  fumier  qui  la  compose 
est  parvenu  & d4velopper  sa  plus  grande  chaleur, 
et  cette  chaleur  est  d’autant  plus  grande  qu’elle  a 
6t£  faite  avec  du  fumier  de  cheval  plus  nfeuf.  Le 
coup  de  feu  se  d6veloppe  trois  ou  quatre  jours 
apres  que  la  couche  est  chargee,  et  peut  durer  cinq 
on  six  jours.  Un  thermometre  plongi  a 8 centi- 
metres de  profondeur  dans  le  terreau  d’une  cou- 
che pendant  son  coup  de  feu  peut  marquer  jus- 
qu’&  5o  degres  centigrades.  En  general,  on  attend 
que  le  coup  de  feu  soit  passe  ou  que  la  chaleur  du 
' terreau  soit  descenduea  So  degres  centigrades  pour 
planter  stir  une  couche  neuve;  mais  les  maraichers 
craignent  moins  le  coup  de  feu  que  les  autres  jar- 
diniers  parce  qu’ils  ont  toujours  des  tas  de  fumier 
amass£  d’avance  depuis  deux,  quatre  et  six  mois, 
qui  a perdu  son  feu , mais  qui  reprend  de  la  cha- 
leur £tant  mouille  et  tn£lang6  avec  du  fumier  neuf 
pour  faire  des  couches , et  ces  couches  develop- 
pent  tine  chaleur  plus  mod^rite  et  qui  se  conserve 
plus  longtemps  que  dans  une  couche  mont£e  avec 
tout  fumier  neuf. 
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Nous  devons  faire  remarqiier  ici  que  le  fumier 
d’auberge  est  plus  cbaud  que  celui  de  caserne , que 
celui  de  chevaux  entiers  est  plus  chaud  que  celui 
de  chevaux  hongres , et  que  nous  avons  des  exem- 
ples  que  la  vapeur  qui  s’echappe  du  fumier  de  che- 
vaux  entiers  a quelquefois  tu£  du  jeune  plant  de 
melon  sous  chassis  lorsqu’elle  y etait  concentrec  ou 
retenue. 

Declocher.  — C’est  oter  les  cloches  de  dessus  les 
plantes , quand  elles  n’y  sont  plus  uecessaires ; le 
d^clochement  gene'ral  se  fait  ordinairement  dans 
le  commencement  de  juin,  quant  la  saison  est  de- 
venue  suffisamment  chaude. 

Didosser . —On  dedosse  Tail,  1’echalote,  1’ap- 
p6tit  en  s6parant  les  caieux  que  ces  plantes  pro- 
duisent  k leur  pied  ; et , par  extension  , ie  meme 
mot  s’applique  aussi  aux  plantes  qui  pullulent 
beaucoup  du  pied , comrae  la  menthe,  l’estragon ; 
on  les  dedosse  en  divisant  leur  grosse  touffe  en 
plusieurs  petites  pour  les  multiplier. 

De/oncer.  — C’est  labourer  la  terre  deux , trois 
ou  quatre  fois  plus  profondement  que  dans  les  la- 
bours ordinaires,  et  cette  plus  grande  profondeur 
exige  qu’on  emploie  des  procedes  differents.  On 
defence,  dans  le  but  d’ameliorer  la  terre  jusqu’i 
une  certaine  profondeur , jusqu’a  1’endroit  ou  les  • 
racines  peuvent  s’»5tendre  $ c’est  pourquoi  on  de- 
fence plus  profondement  ou  1’on  veut  planter  des 
arbres  qu’ou  Ton  veut  cultiver  des  legumes. 
Quand  le  sous-sol  est  de  mauvaise  nature , un  di- 
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fongage  peut rendre  la  terre  Sterile  pour  quelque 
temps  en  ramenant  la  mauvaise  terre  k la  supers 
ficie ; mais  nous  he  nous  exposons  jamais  & cet 
inconvenient  en  culture  rtiararchere,  il  faut  que 
notre  terrain  rappOrte  de  suite  et  beaucoup.  Si 
un  terrain  ttetif  sur  lequel  nouS  voulons  etablir 
tin  marais  h’a  que  3o  centimetres  de  terre  v^g^tale 
et  que  le  sous-sol  soit  un  tuf  dur  et  compacte, 
nOus  nous  gardons  bien  de  le  defoncer;  mais,  si  la 
terre , sans  chahger  de  nature,  comme  cela  arrive 
souvent,  perd  de  sa  fertility  ii  mesure  qu’elle  est 
pins  profonde,  et  qu’elle  ait,  par  exemple  , de 
60  centimetres  a i metre  ou  plus  d’^paisseur, 
alors  nous  la  defongons  jusqu’a  la  profondeur  de 
4o  centimetres  : si  elie  noils  semble  trop  l^gerte 
ou  trop  sableUse,  nous  y melons  du  Fuihief  de 
'vache ; si  elte  nous  semble  trop  compacte  ou  trop 
argileuse,  nous  y melons  du  fumier  de  cheval. 
Nous  Savons  bien  que,  pour  amended  on  am^liorer 
une  terre  trop  forte,  trop  compacte  , 1c  meilleur 
haoyen  est  d’y  melanger  du  sable  en  quantity  con- 
venable ; mais  jusqu’a  present  ce  moyen  n’a  pas 
encore  et£  mis  en  usage  dans  la  culture  marai- 
chere. 

Dans  une  defonce,  on  a deux  buts  principaux  : 
le  premier,  e’est  de  ramener  les  couches  inferieures 
du  sol  & la  superficie , pour  qu’elles  s’am^liorent 
par  les  influences  atmospheriques,  par  la  culture 
et  les  engrais,  tandis  qu’ou  remet  la  oouchc  su- 
p^rieure  am6tioree  a la  place  qu’etleS  occupaient ; 
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le  second  but  est  de  rendre  toute  la  terre  de  la 
defonce  plus  permeable  k l’air,  a la  chaleur  et  aux 
arrosements. 

Pour  d£foncer,on  ouvre  a la  beche  ou  a la  houe, 
dans  le  bout  du  terrain  , une  tranchee  d’une  lon- 
gueur proportionnee  au  nombre  d’ouvriers  em- 
ployes, large  de  5o  centimetres,  profonde  de  4o,  et 
on  emporle  la  terre  ou  doil  se  terminer  la  defonce; 
on  attaque  ensuite  une  meme  largeur  de  terre  le 
long  de  cette  tranchee,  on  jette  la  terre  sup4- 
rieure  dans  le  fond,  et  les couches  inferieures  de 
cette  nouvelle  fouille  se  placent  sur  celle  qui  est 
deja  dans  le  foud,  en  melant  1’engrais  necessaire 
dans  le  milieu  de  ces  couches,  & mesure  qu’on  les 
pose  sur  la  premiere.  Apres  cette  operation,  la 
premiere  tranchee  est  remplie,  et  on  en  a une  au- 
tre a cote,  que  l’on  remplit  comme  la  premiere, et 
ainsi  de  suite  jusqu’a  la  fin  de  la  piece  ou  Ton 
trouvela  terre  dela  premiere  tranchee  pour  rem- 
plir  la  derniere. 

Dresser  une  planche,  c’est  en  fixer  la  largeur  et 
la  niveler  apres  qu’elle  est  labouree.  Notre  interet 
4tant  de  travailler  vite  et  de  perdre  le  moins  de 
terrain  possible,  nous  faisons  nos  planches  plus 
larges  qu’on  ne  les  fait  dans  les  potagers , et  nous 
avons  moins  de  sentiers.  Pour  dresser  une  ou  plu- 
sieurs  planches , il  faut  avoir  sous  la  main  un  dou- 
ble metre  ou  baton  long  de  2 metres  55  centimetres 
(7  pieds),  un  cordeau  , une  fourche  et  un  rateau. 
Avec  le  double  metre,  nousfixonsla  largeur  d’une 
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planche,  qui , dans  nos  marais,  est  toujoura  de 
% metres  53  centimetres  (7  pieds)  avec  le  eordeau, 
nous  tragons  Ics  deux  senliers  qui  doivent  regner 
de  run  et  l’autre  cote  de  la  planche  ; chaque  sen- 
tier  doit  avoir  33  centimetres  (1  pied)  de  largeur, 
et  nous  le  marquons  cn  le  trepignant.  Avec  la 
fourehe , nous  brisons  les  plus  grosses  mottes  qui 
sont  4 la  surface  de  la  planche , et  avec  le  rateau, 
qui,  chez  rious,  tient  lieu  de  herse,  nous  retirons 
sue  les  senders  les  petites  rftottes  qui  ne  peuveut 
passer  entre  ses  dents : par  ce  moyen,  nos  senders 
sont  plus  hauts  que  les  planches, et  1’eau  des  arro- 
sementsest  retenuesur  les  planches. 

Jfcclaircir. — C’est  arracher  une  par  tie  des  jeunes 
plantes  qui  se  genent  reciproquement  pour  avoir 
semees  trop  4pais.  Nous  eclaircissons  dans 
trois  intentions  differentes: 

i°  Nous  eclaircissons  nos  semis  en  prenant 
9a  et  la  du  plant  pour  le  repiquer  ailieurs; 

20  Nous  eclaircissons  nos  carottes  forcecs,  nos 
radis  en  prenant  9^1  et  la  les  plus  avanc£s  pour  la 
vente,  ce  qui  fait  de  la  place  aux  autres ; 

3°  Nous  eclaircissons  nos  semis  d’oseille,  d’epi- 
nards,  quand  ils  nous  paraissent  avoir  lev4  trap, 
dru)  dans  ce  dernier  cas  seulement,  ce  que  Ton 
arrache  est  perdu,  mais  ce  qui  reste  profite  da- 
vantage. 

• Emailler  (oter  les  mailles).  — En  termes  de 

^arcunage,  la  fleur  femelle  du  melon  s’appelle 
tr-jsr a*,  et  la  fleur  m&le  s’appelle /ausse  Jleur.  Les 
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frtaraichm  ont  observe  clans  leur  culture  que , 
quand  tin  pied  de  melon  avail  un  certain  nombre 
de  mailles,  elles  se  nuisaient  r^cippoquement , et 
que  sou vent  ancune  ne  nouait : & force  d’examen, 
ils  son!  parvenus  k reconn  ait  re  la  miens  comli*- 
tronn4e  de  touted  ces  mailfcsfet  ils  detachewt  t antes 
les  autres;  c’est  cette  operation  qu’ils  appellant 
inwtiller. 

Engraissef.  Qaaiid*  on  veat  naettre  un  ter- 
rain neuf  en  marais , on  l’engraisse  par  tons  les 
moyens  connus,  s’il  en  a besoin  ; mais,  uwe  foi»  en 
#tat  d’etre  cultive  en  marais  , on  n’y  met  plued’en- 
grais  du  dehors;  sa  fertility  s’erttretient  par  lee 
ferreautages , les  pa  ill  is  et  les  debris*  de  vieiiles 
couches.  It  ne  faut  pas  mime  que  la  terre  d’onr  ma- 
rais soil  trop  graese  on  trop* fertile  j la  preuve,  c’eat 
que  tous  les  maratchera  qu>i  font  beaucoup  de 
couches  vendent  une  partie  de  leur  terreau, 

Engrais.  — On  appelle  engrais  un  grand 
nombre  de  substances  animates  on  v>£g4tales 
qui,  melees  k la  terre  cultivable,  1’a  men  dent  et 
fct  rendent  plus  fertile;  mais  les  mar&iebers  de 
Paris  ne  connaissent  dans  leur  culture  d’autre 
engrais  que  le  fumier  de  eheval  et  celui  de  leuns 
lapins , quand  ils  en  ont;  et  ce  filmier , ils  l’entep- 
rent  tres-rarement  en  nature;  ce  n’est  qu’apres 
qa’il  leur  a servr  k fibre  descen  cites , des  pail!is>, 
qn’ils  en  enterrent  les  debris.  N-ous  batons  dijit 
dit,  ce  n’est  pas  It  force  d'engraie  que*  nous  obte- 
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nons  de  beaux  legumes,  c’est  par  notre  maniere  de 
travailler  et  nos  arrosements  k propos. 

Entreplanter.  — C’est  planter  en  meme  temps 
deux  especes  de  plantes.  En  plantant,  par  exem- 
ple,  une  cohere  en  romaine  , on  laissera  deux  ou 
trois  ligues  vides  pour  y entre-planter  des  choux- 
fleurs. 

Empailler  les  cloches.  — Quand  les  cloches  ne 
sont  plus  necessaires  dans  la  culture  maraichere, 
on  les  erapaille  d’abord  , ensuite  on  les  met  en 
route  ( voir  ce  mot) : pour  les  empailler,  on  com- 
mence par  se  munir  de  Iitiere  douce , seche  et 
flexible,  prise  dans  un  tas  de  fumier  neuf ; ensuite 
on  met  une  cloche  debout;  on  lui  met  un  peu  de 
Iitiere  sur  la  tete  et  sur  les  c6tes ; on  fait  entrer 
une  autre  cloche  sur  cette  garniture  en  l’appuyant 
un  peu  ; on  remet  un  peu  de  Iitiere  sur  la  tete  de 
celle-ci  et  une  troisieme  cloche  par-dessus.  On  peut 
mettre  ainsi  cinq  cloches  l’une  sur  I’autre,  et  le  tout 
s’appelle  un  paquet  de  cloches ; il  n’y  a plus  qu’a  les 
mettre  en  route  ( voir  ce  mot).  Mais,  en  faisant 
ces operations,  on  trouvetoujours  quelques  cloches 
felees  ou  cass^es;  alorson  les  met  de  cot6,  et  on  les 
raccommode  de  cette  maniere.  On  prend  du  blanc 
de  ceruse  le  plusfin;on  le  delaye  en  bouillie  epaisse; 
on  en  met  sur  le  bord  des  morceaux  de  cloche  , 
on  les  rapproche  et  on  les  fixe  avec  un  ou  plu- 
sieurs  petits  morceaux  de  verre  enduits  du  meme 
blanc,  que  Ton  place  sur  la  cassure.  Quand  le  blanc 
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est  sec,  la  cloche  est  plus  solide  qu’auparavant. 

Fteter.  — C’esl  couper  la  tele  d’une  plante  avec 
les  ongles  ou  avec  un  instrument  tranchant.  En 
culture  maralchere  j on  n’etete  guere  que  les  me- 
lons , les  concombres  et  les  tomates.  On  ytete  les 
melons  quand  ils  ont  deux  feuilles , les  concom- 
bres quand  ils  en  ont  de  deux  a quatre , et  les  to- 
mates quand  les  plantes  ont  environ  t metre  de 
hauteur.  II  y a quelques  vieux  jardiniers  qui  desi- 
gnent  encore  l’etetage  des  melons  par  le  mot  im- 
propre  chatrer. 

Frapper.  — Quand  un  melon  est  pres  de  murir, 
on  s’en  aper^oit  en  ce  qu’il  change  de  nuance; 
sa  couleur  devient  plus  pale,  sa  queue  se  cerne; 
alors  il  est  frappe  et  bon  a cueillir;  quelques  jours 
apres,  il  sera  bon  & etre  mange.  Ce  changement, 
arrivant  du  jour  au  lendemain,  du  matin  a midi, 
est  regard^  comme  arrivant  subitement,  ou  comme 
frappant  le  melon  a l’improviste. 

Fumer.  — C’est  enterrer  du  fumier  dans  la  cou- 

A 

che  superieure  de  la  terre  pour  lui  donner  la  ferti- 
lity qu’elle  n’a  pas  ou  pour  augmenter  celle  qu’elle 
a dyjk.  Ce  moyen,  nous  l’employous,  s’jl  est  neces- 
saire,  quand  nous  voulons  etablir  une  culture  ma- 
raichere  dans  une  terre  om  n’a  jamais  el£  cultivee 
de  cette maniere;  mats,  une  fois  amenee  a 1’ytat  qui 
convient  a nos  cultures,  nous  n’y  enterrons  plus  de 
fumier ; les  debris  de  nos  couches  suffisent  pour  en- 
tretenir  la  fertility  qui  nous  est  nycessaire. 

Fumier  neuf,  — Les  maraichers  de  Paris  n’em- 
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ploient  que  da  fumier  de  cheval.,  provenant  des 
nombreux  .equipages  de  la  -capitate,  et  les  cbevaux 
deces  equipages  etant  toujonrs  ten  us  propremen  h 
lour  fumier  n’est  jamais  consomme;  les  marai* 
chers  lenlevent  au  moins  une  fois  par  semaine, 
de  sortie  qu’ils  en  amenent,  la  pkipart,d'une  A trots 
voitures  par  jour-,  qu’ils  placent  en  meules  dans 
leu rs  roarais,  pour  stew  servir,  l’hiver,  a faire  de# 
coneli.es,  Nous  avows  reconnu  par  l’experience  <j,ue 
la  vapour  qu«  seehappe  du  fumier  de  ohevanxen-r 
tiers  contient  quelque  chose  de  nuisible  au*  jeunes 
plant  es;  nous  avons  vti  des  jeunes  plants  de  melon 
toes  par  cette  vapeur;  le  fumier  des.chevaux  hom- 
gres  se  produit  pa6  le  mime  effet. 

Mais  ee  fumier  ainsi  amoncele  s’echauffe,  jette 
son  •feu,comme  l’ondit,  et,  a pres  environ  un  mois, 
il  a perdu  sa  chaleur , s’esJt  dessechi  et  n’est  plus 
du  fumier  nenf. 

Fumier  vieux.  -r~-Depuis  la  fiademai  jusqu’au 
mois  de  novembre,  les  maraichers  de  Paris  »e  font 
pas  de  couches,  et  cependant  ii  continue  de  lew 
arriver  d’une  a trois  voitures  de  fumier  neuf  par 
jour,  qu’il^empileot  en  pluskurs  meules  ejtdout 
ils  se  servirout  plus  tand.  £u  rest  ant  ainsi  araom- 
odi  pendant  six , cinq , qualre,  trois,  deux  et  un 
mois,  il  perd  sa  chaleur  et  sou  it  itre  de  fumier  neuf, 
et  prend  celni  de  fumier  vieu*. 

En  novesnbre, -on  commence  & f*ine  des  pouches, 
et  comrae  il  arrive  journ&llement  du  fumier  neuf, 
on  rechauffe  le  fumier  vieux  on  le  nselaut  par  jmpi- 
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tie  avec  le  neuf,  en  l’arrosant  fi’il  est  n6cessair* , et 
par  ce  melange  on  obtient  ties  couches  dont  la 
dialetrr  est  plus  snoder^e  et  se  prolonge  plus  long- 
temps  que  si  eMes  etoieat  faites  avec  tout  fumier 
neuf. 

Herser , r&teler.  — Ges  deux  mots  sent  synony- 
mes  chez  les  macalchers.  Nous  n’employons  ja- 
mais de  herse,  mais  nous  executons  le  bersage 
avec  la  fourobeet  le  rateau  : ainsi,  qtiand  en  a la- 
boure  uneiplanche,  dans  1’intention  de  la  semer, 
la  superficie  de  la  terre  u’est  jamais  divisee  assez 
finement  pour  q»e  la  grain  e s’y  repande  egate- 
meai.  S’il  y a de  grosses  molt  es,  on  commence  par 
Jes  briser  avec  mae  fourche  , ensuke  on  y passe  le 
dbteau  pour  acbever  de  briser  oe  qui  a 6chapp£ a 
la  fourcbe,,  et  raimener  6ur  le  sentier  les  pe tiles 
mottos  qui  serpent  h le  retake  plus  dlevd  que  la 
plaoche,  ce  qai  est  avantageux  pour  les  avroee- 
naents  en  ee  qpe  I’eau  est  ampiecltoe  de  s ecouler 
dans  le  sentier. 

. Irrigation,  -n-  £1  .serait  peist-etre  6oo*e«eiqtie 
4’arroser  par  irrigation  plusiems  de  nos  marais , 
ceux  surtout  ou  Ton  ne  fait  que  peu  ou  point  Ae 
coucbes ; mais  icet  nsage  *e  s’cst  pas  encore  initro- 
duit  dans  la  culture  mar&lcbere  de  Paris. 

Jauge.  — Onappelle  ainsi  l’espece  de  fosse  que 
celui  qui  laboure  doit  toujours  avoir  devant  lui 
entre  la  terre  labour  ee  et  celle  qui  ne  Test  pas  eu- 
core.  JLa  jauge  doit  etreattssi  profonde  que  le  la- 
bour et  avoir  tine  largeur  d’environ  3©  decimetres , 
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afin  que  I’ouvrier  puisse  voir  si  les  beckees  de  terre 
qu’il  renvei  se  continuellement  sur  l’autre  bord  de 
la  jaugese  divisent  convenablement  d’elles-merries, 
et  pour  les  diviser  lui-meme  a coups  de  beche  si 
elles  ne  le  sont  pas  assez. 

Labourer  est  pour  nous  synonyme  de  bicker. 
Ce  terme  signifie  remuer  et  retourner  la  terre  avec 
une  beche  jusqu’a  la  profondeur  de  18  & a6  centi- 
metres, en  menageant  devant  soi  une  jauge  et  re- 
versant  sa  beche  un  peu  en  avant,  en  la  brisant  et 
la  divisantle  plus  possible  en  la  tenant  toujoursau 
meme  niveau.  Comme  on  ne  peut  pas  faire  un  lit 
trop  doux  aux  graines  et  aux  racines  des  plantes, 
on  doit  labourer  la  terre  toutes  les  fois  qu’on  a be- 
soin  de  la  semer  ou  de  la  planter.  Si  on  laboure  par 
la  grande  pluie,  letravail  nesefait  pasaussi  bien,en 
ce  que  la  terre  se  divise  mal,  qu’elle  se  met  meme 
en  pelotes  qui  durcissent  ensuite  et  nuisent  aux 
racines  deiicates.  Si  on  laboure  quand  la  terre  est 
crout^e  par  la  gel6e,  les  croutes  qu’on  enterre  sont 
longtemps  a dlgeler  et  determinent  dans  la  terre 
des  cavites  qui  ne  sont  pas  moins  nuisibles  que 
des  mottes. 

Monter  une  couche.  — Les  maraichers  de  Paris , 
faisant  beaucoup  de  couches,  sont  obliges  d’amas- 
ser  une  grande  quantity  de  fumier  d’avance,  qu’ils 
empilent  en  gros  tas  ou  meules,  pour  s’en  servir 
au  besoin.  En  novembre,  qui  est  l’£poque  ou  l’on 
fait  les  premieres  couches , tel  maraicher  a deux 
cents  voitures  de  fumier,  amasse  successivement , 


Digitized  by  LjOOQle 


DB  PARIS. 


*> 


73 


en  quatre  on  six  meules,  depuis  ie  mois  de  juin 
jusqu’alors : ce  fumier  s’est  dess^ch^  et  a perdu  son 
premier  feu,  en  raison  du  temps  qu’il  est  reste  en 
raenie,  et  s’appelle  vieux  fumier ; mais,  en  le  re- 
muant,  le  divisant,  le  mouillant  et  le  melangeant 
avec  du  fumier  neuf,  il  reprend  de  la  chaleur.  On 
appelle  fumier  neuf  ce\u\  qui  arrive  journellement 
dans  le  marais,  pendant  tout  le  temps  que  Ton  fait 
des  couches,  et  qui  ne  reste  pas  plus  de  i5  a 3o  jours 
en  meule.  Celui-ci  n’a  pas  perdu  sa  chaleur  et  re- 
chauffe le  vieux  fumier  avec  lequel  on  le  mele  par 
moilie,  plus  ou  moins,  dans  la  confection  des 
couches. 

Monter  ou  faire  une  couche  sont  synonymes, 
mais  le  premier  terme  est  plus  usitd  que  le  second. 
Quand  done  on  vent  monter  une  couche  sur  terre, 
pour  y mettre  des  panueaux,  des  chassis  ou  des 
cloches,  nous  conseillons  de  lui  donner  toujours 
la  largeur  de  i metre  65  centimetres  (5  pieds). 
Quant  k la  longueur,  elle  est  subordonn£e  au  be- 
soin  et  k l’emplacement.  On  fiche  d’abord  quatre 
petits  piquets  aux  quatre  encoignures  de  la  place; 
on  tend  un  cordeau  d’un  piquet  a l’autre  de  chaque 
cot6,  et  on  plante  quelques  piquets  dans  cette  lon- 
gueur, pour  servir  de  guide  d’un  cot£,et  autant  de 
l’autre  cotd ; ‘puis  on  apporte , dans  cet  emplace- 
ment, une  forte  chaine  de  fumier  vieux  et  & c6t4 
une  autre  chaine  de  fumier  neuf,  que  Ton  mele  a 
partie  Si  peu  pres  6gale , en  commen^ant  par  un 
bout  et  le  posant  par  fourchee  et  de  la  meme 
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£paisseur  sur  1 ’emplacement ; on  le  depose  par  life 
toujoure  egautc , en  elevant  les  bords  de  la  conche 
bien  verticale  merit,  en  appuyant  et  pressant  avec 
la  fou-rche  chaquefourcheede  fumier.  Pour rendre 
le  bordde  la  coucbe  plus  propre  et  plus  solide,  on 
le  monte  en  iorche&s , c’est-k-dire  en  foorchdes  de 
fumier  pliees  en  deux  et  dont  on  place  le  dos  sue 
le  bord  de  la  eouche.  L’ouvrier  travaille  ton -jours 
en  r ecu lan t ; il  se  retour ne  pour  melanger  et  pren- 
dre le  funuier  qui  est  derriere  Ini  , pour  le  'placer 
i6ur  la  coucbe  qui  est  devant  lui ; enfin  Part  de'bien 
naonter  tine  eouche  consiste  a bien  na clanger  le  fu- 
mier, a en  mettre  une  £gale  epaissenr  part«rat,  4 
le  bien  tasser,  a clever  les  bords  bien  perpeawdicu- 
lairement , a p read  re  garde  surtoiat  que  quelques 
endroils  ne  s’affaissent  plus  que  d’autres  quandon 
chargers  la  couche  .de  terra  ou  de  terreau.  Quant 
a lepaissewr  ou  hauteur  qu’itipe  couche  doit  avoir, 
cela  est  subardoune  a la  seison  et  a 1’usage  qu’oU 
veut  en  faire  : on  ifait  des  couches  dont  Pepaisseur 
variedepuis  4<>  jusqu’a  66 (Centimetres  (de  1 5 pou~ 
ces  ii  2 piedsy^  on  a egard  an  degre  de  s^cberesse 
ou  d’humidite  du  fumier  pour  l’arroser , e’d  ee  a 
besoin , et  l’aitler  a entceren  fermentation. 

Mouiller  ( synonynae  d’a  reuser  )«  — - -On  se  sect 
plus  sou  veut  du  premier  de  -ces  terra  es  q*ie  du  se- 
cond dans  les  marais  de  Paris. 

Nouer.  — Tant  que  les  mailies  ou  jeunes  fruits 
du  melon  ne  sont  pas  plus  gros  qu’un  ceuf  de  pi- 
geon, ils  sont  susceptibles  de  jauniret  de  tomber; 
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mais,  quand  ilssoni  parvenus  a cette  grosseur,  s’dls 
ae  dojvent  pas  torn  her,  on  les  voit  groegir  rspidfiT- 
Boeni  ?.  aloes  <on  jdit  qo’ilssont  nau£s. 

Pailler.-r-  C’est  oouvrir  tine  aw  plnsieurs  plan- 
ches eu  un  carrE  entier  d’un  lit  de  fumier  court 
k moitie  consomme , cpais  de  3 a 4 centime- 
tres, le  plus  EgaAemen<t  possible,  cl  de  ma- 
niere  qu’on  ne  vole  plus  la  terre.  Le  paillis  a pour 
effet  de  tenir  la  terre  bunwde,  de  faciliter  Limbi- 
bition  de  l’eau  des  arrosements,  de  s ’oppose r k 
son  Evaporation,  de  ceder  ees parties  nutritives  k 
la  terre  au  profit  des  plant es ; le  paillis  atiirant 
rbumidi/be  pins  que  le  Lerreau  , on  doit  ne  com- 
uaencer  a J’employer  qu’a  la  fin  d’avril. 

Pinoer*  — C’est  saisir  entre  les  doigts  les  aigret- 
tes de  cer tames  graines  de  la  tamiJle  des  composees, 
afiri  d’obten-ir  les  grakies  pures;  dans  ce  cas,  il  faut 
revenir  huit  ou  dix  fois  a la  merae  plante  pour  en 
pinoer  toutes  les  grainea. 

Panneauter,  d&parweauter.  Le  premier  de  ces 
t erases  signifie  rnettre  les  panneau*  de  chassis  &ur 
les  coadhos ;;  le  second  signifie  oter  les  panneauic 
de  chassis  de  dessus  les  conches  quand  ils  ne  sont 
plus  aeceeaaires  : alors  on  les  empile  sons  un  han- 
gar & i’abri  de  Upline. 

Planter.  — C’est  rnettre  les  racines  d’une  plante 
en  terre  avec  cert  nines  conditions.  Les  plantations 
Au  inaraicher  sont  des  plus  simples  et  des  plus 
aisees ; operant  toujours  avec  de  tres-jeunes  plao- 
tes.,  lets  dilficultes  qn  o«  eproiive  k planter  de  gros 
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arbres  ne  le  regardent  pas.  D’abord  ii  a soin  de 
plomber , c’est-a-dire  d’afFaisser  la  terre  ou  il  veut 
planter,  car  il  sait  que  la' terre  veule  ou  crease 
n’est  pas  favorable  a la  prompte  reprise  des  plan- 
tes.  Le  maralcher  n’a  guere  que  deux  manieres  de 
planter,  celle  a la  main  et  celle  au  plantoir.  La 
premiere  maniere  ne  se  pratique  guere  que  pour 
les  melons , les  concombres , les  aubergines , les 
tomates  ; la  seconde  manure  s’applique  aux  au- 
tres  plantes. 

Plomber.  — C’est  affaisser  un  peu  leterreau  ou 
la  terre  nouvellement  remuee,  afin  que  les  graines 
et  les  racinesdes  jeunes  plantes  s’y  attachentmieux. 
Nous  rempla^ons  toujoursce  mot  par  celui  de  tre- 
pigner  quand  nous  plombons  nos  planches.  Nous 
plombons  toujours  avec  le  bordoir  le  terreau  sous 
nos  chassis,  sur  nos  ados,  et  quelquefois  avec  la 
main  quand  uous  repiquons  du  tres-jeune  plant 
sous  des  cloches.  On  plombe  une  planche  nouvel- 
lement semee,  en  la  trepignant  avant  de  la  terreau- 
ter  ou  de  la  pailler,  c’est-a-dire  en  se  promenant 
dessus  a tres-  petits  pas,  serraut  toujours  les  pieds 
de  maniere  a affaisser  ^galement  toute  l’etendue 
de  la  planche.  Enfiri , com  me,  dans  nos  marais, 
nous  ne  nous  servons  jamais  de  cordeau  pour  tra- 
cer les  lignes  ou  Ton  doit  planter  des  laitues , des 
romaines,  etc.,  c’est  encore  avec  les  pieds,  en  tre- 
pignant, terme  de  maralcher , que  nous  tra^ons 
ces  lignes. 

Pommer.  — On  dit  les  choux  pomment,  les  lai- 
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tues  pomment,  quand  a un  certain  age  les  feuilles 
int6rieures  de  ces  plantes  s’appliquent  fortement 
les  lines  contre  les  autres  et  forment  une  tete  com- 
pacte,  arrondie,  ovale  ou  conique.  Les  feuilles 
enfermees,  privees  d’air  et  de  lumiere,  sont  alors 
blanches,  plus  tendres  et  raeilleures,  selon  notre 
gout. 

Rabattre  Pair.  — C’est  abaisser  en  partie  ou  en- 
tierement  les  chassis  ou  les  cloches  qui  etaient 
souleves  d’un  cot£ , pour  que  les  plantes  qu’ils 
renferment  ne  soient  plus  frappdes  par  l’air. 

Ratisser.  — Nous  employons  les  deux  sortes  de  f— 

ratissoires  connues  dans  nos  marais,  celle  a tirer 
et  celle  a pousser : la  premiere  nous  serta  ratisser 
ou  couper  par  la  racine  les  mauvaises  herhes  qui 
croissent  dans  nos  sentiers  ou  autres  parlies 
dures  j I’autre  nous  sert,  avec  beaucoup  d’econo- 
mie  de  temps,  a couper  entre  deux  terres  les  mau- 
vaises herbes  qui  croissent  dans  les  plantations 
de  gros  legumes,  tels  que  ehoux,  cardons,  to- 
mates;  celte  ratissoire  a encore  Pavantage  de  re- 
rnuer  la  terre  a la  profondeur  de  i ou  a centi- 
metres, de  Pempecher  de  croiiter  ou  de  durcir, 
et  lui  conserve  sa  faculty  attractive. 

Rechaud , rechauffer.  — Un  rechaud  se  fait  en 
entourant  une  couche  de  fumier  neuf  bien  presse, 
de  la  largeur  de  a 60  centimetres  et  de  la  hau- 
teur de  la  couche.  II  diftere  de  l’accot  en  ce  qu’il 
se  fait  avec  du  fumier  neuf,  chaud  ou  qui  pent 
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S’Cchauffer , rdchauffer  ou  entretEttir  fa  chaleur  de 
la  couche. 

' Retirer  Pair.  *—  V.  rabattre  I’air. 

Retourner  unti  coucht. — ‘II  ya  une  ellipse  dans 
Cette  phrase  faoliliere  aux  rtiarstfchers  de  Paris  ;•  il 
fcucfrait  drfe,  pour  rendre  leur  pensCe,  retourner 
le  terreau  d’une  couche.  En  effet,  quand  une  dou* 
ehe  est  vide  r ©n  laboufe , on  retoitrne  le  terreau 
seul  pour  y planter  d’atitres  legumes,  mais  on  ne 
retourne  pas  la  couche. 

Retransplanter , rechanger. — Quand  les  rnois  de 
novembre  et  dCcembre  sont  doux,  les  plants  qui 
sont  sous  cloches,  sur  les  ados,  grandissent  trop 
vite,  et,  pour  arreter  leur  croissance  , on  les  de- 
plante  pour  les  replanter  sur  d’autres  ados,  en  leur 
donnant  un  peu  plus  d’espace;  cette  retransphin- 
tation  les  retarde  d’une  quinzaine  de  jours. 

Route  {mettre  des  cloches  en  route).  — Cette 
expression  n’est  peut-etre  pas  tres-juste,  et  celle 
de  mettre  les  cloches  en  ligne  conviendrait  pro- 
bablement  mieux  ; mais  elle  est  consacree  dans  nos 
marais,  el  nous  n’avons  pas  mission  de  la  changer. 

C’est  ordinairement  dans  le  commencement  de 
juin  que  les  cloches  ne  sont  plus  necessaires, 
et  qu’apres  les  avoir  empaillees  on  les  met  en 
route,  oil  elles  restent  jusqu’en  octobre,  epoque 
des  semis  sur  ados.  II  est  done  question  de  mettre 
& l’abri  deux  ou  trois  mille  cloches  pendant  ces 
trois  ou  quatre  mois ; pour  cela  on  choisit  dans  le 
marais  un  endroit  dont  on  n’a  pas  uti  pressant  be- 
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soin  et  a l’abri  des  chocs  exterieurs ; on  y etale  tin 
lit  de  funner  non  consomme,  large  de  do  centi- 
metres, epais  de  16  centimetres  et  d’une  lon- 
gueur relative  au  nombre  de  cloches  que  l’on  a a ' 
y placer.  On  apporte  les  cloches  d^ja  em  pail  lees 
par  paquets;  on  couche  un  paquet  sun  le  lit  de 
fumier  en  commengant  par  un  bout;  apres,  on 
met  un  peu  de  litiere  dans  la  cloche  du  has  du- 
preraier  paquet,  1’on  y enfonce  la  tete  de  la 
derniere  doche  du  deuxieme  paquet,  et  ainsi  de; 
suite;  on  place,  de  celte manure  et  dans  le  meme 
sens,  deux  rangs  de  cloches,  en  ayant  soin  de 
mettre  de  la  litiere  assez  epais  entre  les  deux 
rangs  : quand  ces  deux  rang&s  sont  fades,  on 
met  par-dessus  un  lit  de  litiere  6pais  de  i5  centi- 
metres, sur  ce  lit  on  place  un  troisieme  rang  de 
cloches  qui  pese  entre  les- deux  premiers,  et  on- 
couvre  le  tout  de  grande  litiere  et  assez  ^pais  pour 
que  l’eau  des  pluies  ne  p^netre  pas  jusqu’aux 
cloches,  car,  si  elle  p&i6trait,  la  paille  s’attacherait 
aux  cloches,  et  elles  pourraient  se  casser  quand  on 
vondrait  les  retirer. 

Saison.  — Pour  le  maratcher , saison  veut  dire 
recolte.  Si-  un  semis,  une  plantation  ne  reussit  pas, 
il  dira  : J’ai  perdu  une  saison ; s’il  fait  quatre  ri- 
coltes  dans  une  planche  en  deux  mois,  il  dira : 
J'ai  fait  quatre  saisons  en  deux  mois  dans  cette 
planche. 

Sarcler , isherber . — Ces  deux  termes  sont  a 
peu  pres  synonymes  quant  & leur  fin.  Sarcler, 
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c’est  gratter  un  peu  la  terre  avecun  sarcloir,  petit 
instrument  eu  forme  de  serpelle,  et  couper  la 
racine  des  mau vaises  herbes  en  menageant  ceile 
des  bonnes ; esberber,  c’est  arracher  k la  main 
les  mauvaises  herbes  qui  croissent  parmi  les 
bonnes.  On  ne  sarcle  et  on  n’£sherbe  que  dans  les 
herbages  sem£s  dru,  tels  que  l’oseille,  le  persil  , 
les  epinards,  ou  la  binette  ne  pourrait  etre  em- 
ployee sans  inconvenient  : ce  sont  toujours  les 
femmes  et  les  enfants  qui  esherbent  et  sarclent 
dans  les  marais,  el  ils  font  ces  operations  le  plus 
souveut  en  cueillant  ces  raemes  herbages. 

Semer. — C’est  confier  des  graines  a la  terre,  afin 
qu’elles  germeut  et  se  developpent  en  plantes.  Le 
maraicher  de  Paris  plombe  ou  affaisse  toujours  la 
terre  oil  il  veut  semer  des  graines,  parce  que  les 
racines  s’y  etablissent  mieux  que  dans  une  terre 
veule  ou  creuse.  11  seme  dru  ou  clair,  selon  son 
point  de  vue  : clair,  si  le  plant  doit  rester  en  place ; 
dru,  si  le  plant  doit  etre  replante.  Quant  a la  pro- 
foudeur  a laquelle  les  graines  doivent  etre  enter- 
rees,  le  maraicher  suit  la  regie  etablie  a ce  sujet. 

Sentier.  — La  necessite  qu’il  y a pour  nous  de 
ne  laisser  aucun  lieu  inculte  dans  nos  marais  fait 
qu’ou  n’y  trouve  jamais  aucune  allee  qui  en  me- 
rite  le  nom.  Des  sentiers  larges  de  33  centimetres 
(i  pied)  nous  sulfisent,  et  nous  ne  menageons  de 
place  vide  que  pour  nos  depots  defumier. 

Tapisser.  — Quand  des  melons  plantes  sous 
chassis  commencent  k allonger  leurs  bras,  on  cou- 


Digitized  by  LjOOQle 


DE  PARIS. 


81 


vre  toute  la  terre  ou  le  terreau,  sous  les  chassis, 
d’un  paillis,  pour  entretenir  la  terre  fraicheet  que 
les  branches  du  melon  ne  la  touchent  pas ; cette 
operation  s’appelle  tapisser. 

Terreauter.  — • C’est  repandre  sur  une  planche 
setnee,  ou  sur  une  planche  que  Ton  se  propose  de 
planter,  Un  lit  de  terreau  tin  de  l’epaisseur  d®  i a a 
1 5 millimetres.  On  terreaute  de  deux  manieres  : 
i*  en  lan^ant  le  terreau  obliquement  sur  la  terre  : 
il  faut  de  l’habitude  et  de  l’adresse  pour  le  repan- 
dre par  tout  de  la  meme  ^paisseur;  a0  on  depose  le 
terreau  par  petits^tas^de  distance  en  distance  sur 
la  planche,  et  avec  unepelleou  un  rateau  on  ler£- 
pand  le  plus  ^galement  possible.  Le  terreaulage 
a pour  effet  d’empecher  la  terre  de  se  dessecher,  . 
de  se  fendre  ou  crevasser , et  enfin  de  ceder  ses 
parties  nutritives  a la  terre  lors  des  arrosements; 
comme  il  attire  moins  l’humidit£  que  le  paillis, 
on  terreaute  jusqu’a  la  fin  d’avril , epoque  ou  les 
gelees  tardives  ne  sont  plus  guere  a craindre. 

TorchSe,  faire  une  torchee.  — Pour  faire  une 
torchee , on  prend  une  fourchee  de  fumier ; on 
la  plie  en  deux  et  on  I’appiique  le  dos  en  dehors 
sur  le  bord  d’une  couche  en  montant.  Tout  le 
tour  d’une  couche  isol^e  doit  etre  fait  en  torchee, 
afin  de  pouvoir  s’elever  perpendiculairement  sans 
bavures. 

Tourner.  — Mot  employ^  seulement  en  parlant 
des  oignons  qunnd  se  determine  le  renfiement  qui 
se  fait  a leur  base.  Quand  ce  renfiement  s’opere 
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biett  «*•&  temps  , on  At  : Yo/gnon  tb&rrte  bien  ; ' 
quand  il  g’opete  tnal , on  dit : Voignan  toutnenteU 
ovl  tse  tourne  pas.  Les  grandes  ptuies  empAchent 
l’oignon  de  tourner  et  le  font  Tester  en  ciboute. 

Tracer.  •—  C’est  faire  des  lignes  dans  le  sens  de 
la  longueur  d’une  planche  pour  y seiner  ou  plan- 
ter des  legumes.  Les  maraichers  de  Paris  ne  se 
servant  ni  de  eordeau , ni  de  tra^oir , ni  de  baton 
pour  tracer  ces  lignes  ou  sillonrs  qu’ils  appellent 
rayons;  ils  les  tracent  avec  les  pieds  en  marcfcant 
regulierement,  les  pieds  dearths  de  maniere  k faire 
deux  rayons  a la  (bis.  Cette  maniere  a l’avantage , 
outre  l’bconomie  de  temps,  de  plomber  la  terre 
ou  l’on  doit  semer  ou  planter,  avantage  qui  n’est 
pas  toujours  senti  par  les  autres  jardiniers. 


GBAPITBE  IX. 


Des  habitudes  et  maniere  d’itre  des  maraichers  de  Paris. 

Parler  des  jardiniers  - maraichers , c’est  parler 
de  iioos-memes;  or  il  est  assez  difficile  de  parler 
de  soi  quand  on  a du  bien  et  beaucoup  de  Idea 
ii  en  dire  : cependant , la  nature  de  notre  ou- 
vrage  nous  obligeant  a dire  les  habitudes  et  les 
moeurs  des  maraichers,  nous  allons  les  dire  fran- 
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chement , en  nous  effaeanl  personnellement  autant 
qu’il  nous  sera  possible. 

Lesraaraichers  de  Paris  for  merit  la  classe  de  tra- 
vaiMeurs  la  pi  os  labor!  eose  , la  plus  constante , la 
plus  paisible  <le  toules  celles  qui  existent  dans  la 
capttale.  Quelquedur,  quelque  p4nibfe  que  soit 
son  etat,  on  ne  voit  jamais  le  maralcher  le  quitter 
pour  en  prendre  un  autre.  Lea  fils  d’un  maralcher 
s’aceoutument  au  travail,  sous  les  yeux  et  a I’exem- 
ple  de  leur  pere,  et  presque  tous  s^tabbssent  ma- 
raichexs.  Les  filles  se  marient  ra remen  t & un  bom  me 
d’une  autre  profession  qne  celle  de  leur  p£re. 

Quoique  le  metier  soit  tres-dur,  le  maralcher  s’y 
attache;  quelque  multiplies  que  soient  ses  fatigues 
et  sesveilles,  elles  ne  lui  paraissent  jamais  trop 
penibles;  quand  meme  l’incfomence  des  saisons 
vient  contrarier  ses  projets,  il  seflatte  d’etre  plus 
heureux  un  autrefois;  il  ne  desespere  jamais  de  la 
Providence. 

Nous  sommes  persuades  meme  que  c’est  a la 
eonfiance  qu’ils  ont  en  la  Providence  que  les  ma- 
rakhers  de  Paris  doivent  la  tranquillity,  le  bon  ac- 
cord qui  existent  parmi  eux.  Les  ressorts  qui  font 
remuer  les  passions  chez  les  antres  hommes  leur 
sont  inconmis;  leur  seule  ambition , a eux , est  de 
efaercher  les  moyens  d’arriver  les  premiers  a porter 
des  primenrs  a la  balle:  une  telle  ambition  ne  trou- 

blera  certainement  jamais  la  surete  publique 

11  s’en  faut  de  beaucoup  que  la  classe  maralchere 
reste  routiniere  et  stationuaire,  comrae  on  le  croit 
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g^neralement.  Les  maraichers  suivent  les  progres, 
les  perfectionnements  du  siecle;  leur  bien-etre , 
leur  aisance  s’augmentent  en  raison  de  letendue 
de  leur  intelligence  et  de  la  justesse  de  leur  rai- 
sonnement. 

II  y a a peine  quarante  ans , les  maraichers 
&aient  mal  loges , mal  vetus;  its  se  nourrissaient 
mal;  ils  portaient,  presque  tous,  sur  leur  dos,  les 
legumes  a la  halle;  ils  tiraient  l’eau  de  leur  puits 
a la  corde  et  a force  de  bras.  Anjourd’hui  les  marai- 
chers sont  mieux  vetus , ils  se  nourrissent  mieux , 
ils  ont,  presque  tous,  un  cheval  et  une  voiture  pour 
mener  les  legumes  a la  halle  et  amener  les  fumiers; 
au  lieu  de  tirer  l’eau  a force  de  bras,  les  maraichers 
ont  generalement  un  manege  ou  une  pompe  qui 
fournit  de  I’eau  en  abondance. 

Mais,  si  le  maraicher  a ameliore  son  existence, 
s’il  se  nourrit  mieux , s’il  est  mieux  vetu  qu’autre- 
fois,  si  meme  il  est  tlevenu  proprietaire  de  son  ma- 
rais,  c’est  qu’il  travaille  plus,  qu'il  travaille  mieux, 
et  surtout  avec  plus  d’intelligence  qu’autrefois.  Le 
maraicher,  en  effet,  pendant  sept  mois  de  l’ann^e, 
travaille  dix-huitet  vingt  beures  sur  vingt-quatre, 
et,  pendant  les  cinq  autres  mois,  ceux  d’hiver,  il 
travaille  quatorze  et  seize  heures  par  jour,  et,  bien 
souvent  encore,  il  se  leve  la  nuit  pour  interroger 
son  thermometre , pour  doubler  les  couvertures 
des  cloches  et  des  chassis  qui  renferment  ses  plus 
eheres  esp^rances,  son  avenir,  qu’un  degre  de  gel^e 
pent  aneantir. 
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■ Depuis  vingt  et  (rente  ans , l'intelligence  ties 
maraichers  s’est  particulierement  portae  vers  les 
moyens  de  forcer  la  nature  a produire,  au  milieu 
de  l’hiver,  au  milieu  des  frimas,  ce  que,  dans  sa 
marche  ordinaire , elle  ne  produit  que  dans  les 
beaux  jours  du  printemps  on  de  l’£t£,  et  c’est  en 
cela  que  la  science  des  maraichers  de  Paris  est  de- 
venue  veritablement  ^tonnante.  Des  le  mois  de 
novembre , et  souvent  des  octobre , ils  fournissent 
k la  consummation  desasperges  blanches  et  presque 
toute  Fannie  des  asperges  vertes ; en  janvier , des 
laitues  pommies  en  abondance;  en  fevrier,  des  ro- 
maines;  en  mars,  des  carottes  nouvelles,  des  raves, 
des  radis  et  du  cerfeuil  nouveau,  des  fraises,  etc.; 
en  avril,  des  tomates, des  haricots,  des  melons,  etc. 

Avant  ^introduction  des  cultures  forcees  dans 
les  marais  de  Paris,  la  classe  maraichere , toujours 
respectable  d’ailleurs  par  son  utility  et  la  puret6 
de  ses  moeurs,  nejouissait  que  d’une  faible  consi- 
deration : un  maraicher  alors  n’^tait  guere  recher- 
che en  dehors  de  sa  classe;  aujourd’hui  il  n’en  est 
plus  ainsi ; le  maraicher  qui  a la  reputation  d’etre 
babile  dans  la  culture  des  primeurs  voit  souvent  un 
equipage  a sa  porte  et  des  personnes,  considera- 
bles par  leur  rang  et  leur  fortune , en  descendre 
pour  causer  avec  lui,  considerer  son  travail,  etudier 
aupres  de  lui  la  pratique,  et  lui  demander  des  avis 
ou  des  renseigneraents  pour  les  trahsmettre  a leur 
jardinier. 

Nous  nous  abstenons  ici  de  developper  ce  que 
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la  classe  maraichere  doit  gagner  a ces  communica- 
tions, nous  uousbornons  a desirer  qu’elles  devien* 
nent  de  plus  en  plus  frequentes. 

Un  etablissement maraicher,  comme  beaucoHp 
d’autres,  ne  peut  guere  prosperer  sans  fen»me  :si 
1’homme  cultive  le  marais  et  le  fait  produire,  let 
femmeseule  sait  tirer  parti  de  ses  productions}  aossi 
un  jeune  maraicher  qui  cherche  k setablir  com* 
mence-t-il  par  se  iuarier.  L’un  re^oit  le  titrede 
mail  re,  1 'autre  celui  de  maitresse.  S’ils  ne  re^oivent 
pas  en  dot  un  marais  tout  monte , les  commence- 
ments sont  durs  pour  l’uo  et  pour  l’autre;  car, 
quelle  quesoitl’exiguited’un  marais, les  premieres 
depenses  sont  considerables  :il  faut  qu’iis  pnennewt 
des  gens  a gages;  ii  faut  les  nourrir  et  les  coucher, 
ce  qui  n’exempte  pas  le  maLlre  et  la  raaitresse  d’etre 
les  premiers  et  les  derniers  a l’ouvrage;  il  fa*»t 
qu’iis  se  montent  en  coffres,  chassis,  cloches ; il 
faut  enfin  faire  un  amas  considerable  de  funder, 
et  ce  n’est  que  quand  ils  ont  tout  oela  a discretion 
et  sous  la  main  que  nos  jeunes  maraicbers  peuvent 
travailler  avec  l’espoir  de  quelque  profit.  Mass 
l’amour  du  travail  esttellement  inherent  a la  aksse 
maraichere  et  le  travail  lui-meme,  quoique  violent 
et  prolong^ , est  apparerament  si  salutaire  , qu’on 
voit  rarement  un  jeune  etablissement  ne  pas  pros- 
perer. 

Le  maitre  maraicher  est  toujours  a la  tete  de 
ses  gar9ons  et  la  maitresse  a la  tete  de  ses  femmes 
de  journee  : tandis  que  les  homines  laboured t, 
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plan  tent,  arro&ent,  font  des  couches,  plaoent  des 
caches,  des  chassis,  ks  femmes  sont  dans  une 
active  GenUueeUe;  elles  esherbont,  elles  eueilleot 
I’eseille*  leoerfeuU , les  epinands,  les  maches , elles 
arrachent  les  kitties,  elles  lient  les  romaiqes , etc. 

$i  leur  pert  dans  un  maraia  semble  mains  pdni- 
fcdeque  ceiledes  hommas,  elle  est  peut-etre  bien 
mains  same;  car  les  femmes  sont,  par  lears  tra- 
vaux,  une  partie  de  la  journee,  & geaoux  on  a 
rooitie  couehdes  sue  la  terns  souvetit  humide,  et 
il  en  rdanlte  frdquemmeut  pour  elles  4»» fraicheurs 
plus  ou  tnoint  douloureuses. 

Dans  les  soirees.,  tandi*  qua  les  bammes  travail- 
lent  dehors  encore  bien  avant  dans  k nuit , les 
femmes  preparent  et  montent  les  voles,  les  bottes, 
les  roannes  et  les  man  net  k&  pour  la  hade  du  leu- 
demain.  C’est  iei,  e’est  dans  la  preparation  et 
J’axrAngefamt  des  legumes,  que  le  gout  et  1’a- 
■dresse  de  U maltresse  se  montrept  supdrieurs  au 
gputet  a l’adresse  du  mailre. 

Le  lepdewnin,  k den*  Insures  dw  matin  en  ete, 
k quafee  bewes  e»  hiver,  tout  le  tnonde  est  do- 
bout  ; la  mabrssae  part  pour  la  balls  awe*  a*  voi- 
ture  4e  mawbaudises,  aidee  de  la  dlle  on  d’un 
gar,99M.  Si  e’eat  dans  le  temps  queer  tains  legumes 
sont  abopdants » comma  les  cboHXrfkurs , les  nfer 
Jons  ou  autres,  dans  la  memo  nnii  on  Ini  en  wen- 
,voie  une.Qti  deux  attires  yottures. 

C’est  A la  femme  qwe  »ppt  confers  las  intenete 
de  la  vente;  pate  la  m&ne  raison,  tout  1’argent  des 
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ventes,  pendant  toute  i’annee,  passe  necessaire- 
ment  par  ses  mains.  II  faut  done,  pour  que  l’6ta- 
! blissement  prospere,  que  le  maraiche?  ait  une 
entiereconfiance  en  sa  femme  et  que  celle-ci  n’en 
abuse  jamais.  La  simplicity,  la  purete  des  moeurs 
de  la  classe  maraichere,  le  desir  constant  de  faire 
honorablement  ses  affaires , sont  un  garant  suffi- 
sant  contre  tout  ce  qui  pourrait  troubler  l’harmo- 
nie  du  manage. 

Les  maraichers  font  tous  donner  l’education  pri- 
maire  el  les  principes  de  la  religion  i leurs  enfants: 
des  qu’ils  peuvent  manier  la  beche,  les  enfants 
alternent  l’etude  avec  le  travail  ; k l’age  de  douze 
ans,  le  pere,  pour  les  encourager,  leur  abandonne 
un  coin  de  terre  ou  ils  cultivent  pour  eux  ce  qui 
leur  paralt  le  plus  profitable.  Li  ils  font  usage  de 
leur  jeune  experience,  ils  s’aident  de  ce  qu’ils  out 
vu  faire  et  de  ce  qu’ils  ont  fait  eux-m£mes  pour  le 
compte  de  leur  pere,  et  comme,  pendant  que  leur 
plantation  croit  et  grandit,  ils  entendent  toujours 
parler  d’yeonomie  par  leur  pere  et  leur  mere,  ils 
s’accoutument  & ne  pas  depenser  inutilement  le 
produit  de  la  vente  de  leur  petite  culture , et  e’est 
>ainsi  qu’aujourd’hui  beaucoup  d ’enfants  de  ma- 
raichers, de  l’ige  de  treize  & quinze  ans,  ont  deji 
des  Economies  plac£es  i la  caisse  d’ypargne. 

Dansun  ytablissement  maraicher,  tout  lemonde 
se  levant  avant  le  jour,  on  mange  k Sept  heu res 
du  matin , en  travaillant;  on  dejeune  i dix  heUfes ; 
on  dine  a deux  heu  res;  on  soupe  de  huit  a dix 
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heures  dusoir,  selon  les  saisons.  Le  maltre  et  la 
maitresse , les  enfants , lafille  et  les  gardens  a gages 
mangent  ensemble  a la  meme  table.  Le  respect  et 
la  decence  y sont  rigoufeusement  observes;  ja- 
mais on  ne  profere  aucun  propos  Equivoque  ou 
inconvenant  devant  les  enfants;  aussi  les  gar9ons 
contractent-ils  l’habitude  d’etre  reserves  dans  leurs 
paroles  et  s’abstiennent-ils  des  exces  que  Ton 
bl&me  avec  raison  chez  les  ouvriers  des  autres 
classes.  Le  maitre  ne  prend  jamais  un  ton  de  hau- 
teur sur  ses  garcons,  il  se  rappelle  qu’il  a gar- 
9011  lui-meme.  Son  autorite  ne  se  fait  remarquer 
que  dans  la  direction  des  travaux  et  pour  que 
chaque  chose  soit  faite  k propos.  ’ 

Nous  ne  connaissons  pas  de  rivalite  jalouse ; 
nous  ne  connaissons  qu’une  vive,  une  louable 
emulation;  nous  nous  portons  reciproquemeht 
~un  veritable  interet,  une  amitie  franche. 

Trop  nombreux  pour  nous  reunir  tons  ensem- 
ble, chaque  amide , pour  feter  notre  patron  saint 
Fiacre , nous  nous  divisons  en  plusieurs  confrdries. 
Au  moyen  d’une  cotisation,  chaque  cohfrdrie  fait 
orner  et  ddcorer  son  6glise.  Le  parfum  des  fleurs 
s’y  mele  a celui  de  I’encens.  On  chante  une  messe 
en  musique;  le  pretre  appelle  les  benedictions  du 
ciel  sur  les  travaux  des  jardiniers. 

A pres  la  ceremonie  de  I’eglise,  chaque  confrerie 
se  reunit  k un  banquet,  souvent  suivi  d’un  bal, 
mais  qui  cesse  aussitot  I’heure  du  depart  pour  ja 
halle. 
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Une  gaietl  tranche  preside  toujours  a ces  fetes ; 
on  n’y  voit  jamais  aucun  desordre , aucun  excess  : 
les  jardiniere  noaament  entre  eux  des  commissaires 
pour  veiller  ,au  bon  ordre , et  rarement  -cm  cojji- 
missaires  ©»t  besoin  de  faire  usage  de  leur-s  pou- 
voirs. 

Jamais  on  ne  voit  ni  vieux  maraichers  »i  vjeilles 
nraraicheres  avoir  reqoure  a la  charite  publique, 
couame  on  en  voit  tant  d’exemples  dan*  beaupoUp 
d’autres  classes.  Ce  n’est  pas,  ce  pendant,  quo  tons 
les  maraichers  et  maraicheres  puissent  se  mettrea 
l’abri  des  besoins  sur  lours  vieux  jours;  mais  ijs 
sont  tellement  accoutuwes  a travail ler,qu’i Is  ne 
con^oive ut  pas  qu’on  pnisse  vivre  autrement  que 
par  le  travail ; ainsi,,  ceux'qui  n’ont  pu  faire  d’^co- 
noroies,  qui  n’ont  pas  de  famille  ou  qui  opt 
4prouve  des  malbeuis  , et  qui  n’en  eprouve  dans  la 
vie!  vont,  pour  un  faible  salaire,  offrir  lews,  ser- 
vices A lews  confreres  plus  heureux , et  ceux-ci 
vont  tou jours  au-devant  d’eux,  et  toujours.se  font 
jin  devoir  de  les  accueillir  et  de  le§  o ecu  per  salon 
Imrs  forces. 

- ■-  i k> 
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CHAPITRE  x. 

Culture  imrotehifr  4 Parti,  mete  ptir  tnoit. 

Urns  vdtU  enfin  arrives  a ia  partie  la  plus  im— 
portante  >dt  notre  travail , a celte  qui  i/a  jamais 
«ste  Iraitee  speoialement  par  an  cun  hotnrae  du  me- 
tier, c’est-a-dire  paraucun  jardinier-marateher  : si 
quelquos  auteurs  en  ont  parle,  Ms  n’out  pu  le  faire 
qu’iocompleteraent  et  en  rassimilant  ft  la  culture 
potagere  dent  elie  diffene  cowsKterablcmedt  dans 
sa  manoeuvre , dans  set  moyens  et  dans  seS  r^sul- 
tate.  De  toates  les  differences  entre  oes  deux  cub- 
tures,  nous  ferons  seulement  remarquercelte-ci  , 
c’est  -que  , dans  la  cul  tore  potagere,  les  legumes 
-coAtcnt  la  pkipart  pinscher  qu’on  ne  les  acheterait 
au  marche,  et  que,  dans  la  culture  amraichere,  il 
•faut  de  toute  necessity  que  nos  legumes  nous  cou- 
tent  moans  cbm*  que  nous  ne  les  vendons. 

Avant  de  commencer,  il  est  necessaire  que  nous 
(fissions  quelques  observations  importances , afin 
qn’on  ne  se  trovnpe  pas  sue  le  plan  que  nous 
avons  suivi  dans  cet  euvrage. 

j°  La  culture  maraichere  de  Paris  ne  comporte 
pas  la  culture  de  tous  les  legumes  connus  dans  les 
jardins ; il  y en  a naerae  d’estisoes  que  nous  ne  cul- 
tivojns  pas,  par  la  seule  raison  que  le  terrain  est 
trop  cker  dans  Paris  et  que  nous  ne  pourrions  ja- 
mais les  vend  re  avee  iWnefice. 
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2°  Nous  ue  cultivons  pas  certains  legumes,  parce 
qu’ils  ne  sont  pas  du  gout  general  et  que  leur 
vente  est  incertaine j c’est  pour  cette  raison  que 
nous  qe  cultivons.  plus  la  patate,  que  nous  ne  cul- 
tivons pas  lepe-tsaie  ni  la  baselle.  Si  un  jour,  le  gout 
changeant,  ces  legumes  viennent  a etre  recher- 
ches  k la  halle,  alors  nous  les  cultiverons. 

3°  Quoiquenous  ne  dev  ions  traiter,danscetou- 
vrage  , que  la  culture  maraichere , telle  qu’elle  se 
pratique  a Paris,  nous  ne  negligerons  pourtant  pas 
de  parler  aussi  de  certains  legumes  que  nous  ne 
cultivons  pas  habituellement,  par  la  raison  que  les 
terrains  sont  trop  cbers  dans  Paris  ; mais  nous  le 
ferons  avec  moins  de  details  qu’en  parlant  de  notre 
propre  culture. 

4°  II  aurait  peut-etre  paru  naturel  k plusieurs 
personties  que  nous  commengassions  notre  Ma- 
nuel par  le  mois  de  janvier , mais  nos  travaux  ne 
s’apcordent  pas  avec  l’annee  solaire;  nous  allons 
plus  vite  que  les  saisons  dans  l’hiver.  Quand  le 
soleil  revi.ent  ^chauffer  notre  hemisphere;  nous 
avons  dieja  plusieurs  legumes  qui  n'pnt  pas  attendu 
son  retojur  poprcroitre,se  perfectionner  et  de- 
venir  propres  a la  consommation.  i 

Quoiquenesitravaux  n’aient,  pour  ainsidire,  ni 
commencement  ni  bn,  il  y a pourtant  une  epo* 
que  oil  nous’  coramert^ons  a travailler  parpreVi- 
sion;4loignee,  et  cette  epoque  est  te mois  d’aoAt ; 
o’est  aloes  que  commence  vraiment  I'ann^e  hor- 
ticole  pour  les  maraichers  de  Paris,  et  nous  croyons 
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agir  naturellement  en  commen$ant  noire  Manuel 
pratique  de  la  Culture  maralchere  par  le  mors 
d’aout,  et  en  le  continuant  mois  par  mois  jusqu’au 
mois  dejuillet  inclusivement  de  l’annee  suivante. 

D’ailleurs  cette  marcbe  nous  elait  tracee  par  le 
programme  de  la  Societe  royale  et  centrale  d’agri- 
culture,  et  nous  ne  devions  pas  nous  en  ecarter. 

5°  Dans  la  vue  d’eviter  les  repetitions  en  expli- 
quant  la  culture  maraicbere  , nous  avons  donne 
par  ordre  alphabet ique  la  definition  de  toutes  nos 
operations  dans  le  chapitre  VIII.  Ainsi,  quand,  par 
exemple,  nous  dirons  : on  laboure,  on  dresse,  on 
monte  une  couche,  on  horde , etc.,  nous  ne  repe- 
terons  pas  1’explication  de  ces  operations , puis* 
qu’on  les  aura  deja  lues  ou  qu’on  pourra  les  lire 
dans  le  chapitre  indiqud. 

6°  Nous  avons  encore  une  double  observation  k 
faire , c’est  que  le  meme  legume  peut  se  seiner  ou 
planter  dans  plusieurs  saisons  dif’ferentes,  c’est 
que  nous  cultivons  des  genres  qni  contieunent 
plusieurs  especes  qui  exigent  d’etre  semees  et  plan* 
t£es  a des  epoques  tres-CloignCes : or,  si  nous  avions 
d£crit  rigoureusement  notre  culture  mois  par  mois, . 
nous  eussions  ete  obliges  de  repeter  a peu  pres  la. 
meme  chose  dans  plusieurs  mois,  par  consequent; 
a des  pages  quelquefois  tres-eloignees  les  un£S; 
des  autres,  ce  qui  obligerait  celui  qui  voudra  bien 
nous  lire  a des  recherches  aussi'  fatigautes  que  fas- 
tidieuses.  Pour  4viter  cet  inconvenient,  quand  un 
genre  de  legume  aura  plusieurs  especes,  nous  les 
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plantdehout,  etavecle  merae  plantoiron  le  serre 
bien  avec  de  la  terre  decote.  Cette  derniere  opera* 
tion  serfci  bien  fixer  le  plant  a la  terre  et  s’appelle 
bomer ; elle  a pour  effet  d’empeeher  le  plant  d’etre 
couch6  par  les  lombrics  ou  vers  de  terre,  qui  en 
attirent  les  feuilles  dans  leurs  trous,  de  faciliter  sa 
reprise  et  de  le  mettreen  £tat  de  mieux  resister  aux 
geUes.  La  distance  entre  chaque  plant  dans  une 
planche  repiquee  doit  etre  de  8 a to  centimetres. 

.L’oignon  blanc  ne  craint  pas  la  gelee;  it  sup - 
pprte  ;les  hivers  les  plus  rigoureux  , tnais  il  craint 
les  faux  degels.  Celui  qne  Ton  a repique  ou  plante 
en  novembre  peut  etre  bon  a vendre  du  ier  au 
i5  mai  suivant.  On  peut  aussi  laisser  le  jeune 
plant  passer  I’hiver  dans  la  planche  ou  il  a et4 
seme , et  n6,  le  repiquer  que  qnand  les  grandes 
gelees  sent  passees. 

Quand , dans  |e  conraut  de  mai,  l’oignon  blanc 
est  devenu  gros  a peu  pres  comrne  un  oenf  tie 
poule,  on  I’arrache,  on  le  met  en  bottes  et  on 
renvc>ie  a la.  halle ; mais  les  maraichers  qui  ont 
beaucoup  de  terrain  en  laissent  une  partie  tour- 
ner,  grossir  et  murir , parce  que  l’oignon  blanc, - 
£lant  moms  gros  el  plus  tloux  que  l’oignon  rouge,  ' 
est  plus  recherche  dans  les  bonnes  maisons. 

.Dans  les  terres  ldgeres  et  seches.  I’oignon-  de- 
mande  de  freqiuents  arrosenjents  quand  le  temps  , 
se  met  a la  secberesse;  dans  les  terres  grasses  , il . 
ne  faut  pas  trop  le  pousser  a la  mouillure,  parce 
quil  pourrait  tourner  au  gras , c’est-a-dire  fondre 
ou  pourrir,  : 


Digitized  by  LjOOQle 


DE  PARIS. 


97 


Dans  les  potagers,  ou  l’on  a coutume  d’enterrer 
beau  coup  de  fumier , on  conseille  de  ne  pas  plan- 
ter l’oignon  sur  une  fumure;  mais,  comme  les  ma- 
raichers  n’enfouissent  jamais  de  fumier,  nous  n’iu- 
diquons  pas  cette  precaution  pour  nos  tnarais.  . 

PETIT  OIGNON  BLANC. 

Culture.  — Le  petit  oignon  blanc  n’est  ni  une 
espece  ni  une  variete  differentes  ; c’est  la  meme 
espece  que  la  pr6c£dente,  tenue  plus  petite  par  une 
culture  differente.  An  lieu  de  le  semer  en  aout  et 
de  le  repiquer  en  novembre , on  le  seme  depuis 
fevrier  jusqu’en  juin,  et  on  ne  le  repique  pas. 
Quant  aux  labour,  dressage,  plombage  et  terreau- 
tage,  c’est  la  meme  chose  que  ci-dessus ; mais  on 
seme  plus  clair,  parce  que  le  petit  oignon  ne  se 
repiquant  pas , il  lui  faut  de  l’espace  pour  se  for* 
mer  ou  tourner  sur  place.  Si  le  terrain  est  sec , il 
faut  d'autant  moins  menager  la  mouillure  que  la 
saisou  dans  laquelle  on  la  fait  est  plus  chaude ; 
cependant  il  ne  faut  pas  trop  d’eau  aux  oignons , 
car,  dans  les  ann^es  pluvieuses,  ils  ont  de  la  peine 
a toumer,  et  la  plupart  restent  en  ciboule.  Le  pe- 
tit  oiguon  blanc  est  fort  recherche  par  les  restau- 
rateurs et  les  cuisiniers  de  bonne  maison ; nous 
l’arrachons  et  le  vendons  par  bottes,  quand  il  est 
gros  comme  une  noix  et  meme  plus  petit , aussi- 
tot  que  sa  queue  ( c’est-a-dire  ses  feuilles ) cooi- 
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mence  k se  faner : 5oo  grammes  (i  livre)de  gratae 
d’olgnon  suifisent  pour  seiner  113  metres  super- 
ficiels.  ' 


OIGNON  ROUGE. 

Les  maraichers  de  Paris  ne  cultivent  pas  l’oi- 
gnon  rouge  ni  aucune  de  ses  varietes,  parce  qu’il 
est  d’un  faible  prix  , et  que  le  loyer  de  nos  marais 
est  tres-elev6  : quoique  nous  ne  le  cullivious  pas , 
nous  allons  pourtant  en  dire  quelques  mots. 

Dans  les  potagers , l’usage  est  de  profiler  de 
quelques  beaux  jours,  a la  fin  de  fevrier  ou  au 
commencement  de  mars,  pour  semer  l’oignon  rouge 
sur  une  plate-bande  abritle , et  quand  le  plant  est 
assez  fort,  en  avril  et  mai,  de  le  repiquer  en  lerre 
fumee  l’ann4e  precedente,  a 1 3 oft  16  centimetres  de 
distance ; on  le  bine,  on  le  sarcl?,  pn  l’arrose  pen- 
dant l’et6  j si  en  septembre  il  ne  tograe  pas  assez 
vile , on  abat  les  feuilles  avec  le  dos  d’un  rateau 
pour  le  faire  murir ; quand  on  le  juge  mar , on 
l’arrache,  on  le  laissesecher  sur  place  si  le  temps 
e$t  beau;  s’il  pleut,  on  l’etend  sur  une  all4e  dure, 
et,  quand  il  est  sec,  on  le  serre  k 1’abri  de  la  gelee 
pour  l’hiver. 

On  seme  aussi  1’oiguon  rouge  en  pleiu  carr4 , 
pour  le  laisser  murir  en  place  dans  les  potagers  : 
celui-ci  ne  vient  pas  aussi  gros ; mais  il  est  ordi- 
nairement  plus  plein , plus  ferme,  et  on  I’estime 
mieux  pour  beaucoup  d’apprets  culinaires. 


« 
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CIBOULE. 

Plante  de  la  meme  famille  et  du  meme  geppe 
que  1’oignon,  duquel  elle  ne  differe  qu’eq  ce  qu’ejlp 
ne  se  renfle  pas  a la  base  et  ne  forme  pas  d’oigjiop  > 
proprement  dit : elle  a d’ailleurs  la  meme  sav^r, 
mais  a un  moindre  degre,  et  ne  s’eleve  pas  aussi 
kaut. 

Culture.  — La  ciboule  se  seme,  depuis  lq  fin 
de  fevrier  jusqu’a  la  fin  de  mars,  dans  ufie  terr.e 
labouree , bers^e,  plombee  et  terreautee  absolu- 
ment  comme  pour  l’oignon  ; et,  comme  la  ciboule 
que  nous  cultivons  ne  doit  pas  etre  repiquee , sa 
graine  se  seme  aussi  clair  que  celle  du  petit  oignon 
blanc. 

C’est  ordinairement  dans  des  planches  de  2 me-  ' 
tres  33  centimetres  de  largeur  que  nous  semons  la 
ciboule,  et  comme  des  le  mois  de  mars  nous 
plantons  dejli  de  la  romaine  en  pleine  terre , qtiand 
la  graine  de  ciboule  est  senate  et  terreautee , nous 
plantons  dans  la  meme  planche  huit  a neuf  rangs 
de  romaine,  laquelle  romaine,  poussant  ses  feu  dies 
droit  ou  presque  verticalement , n’empecbe  pas 
la  ciboule  de  pousser.  On  mouille  I’une  et  l’autre 
convenablement , on  tient  la  planohe  propre  , et 
la  romaine  est  bonne  a etre  envoy a la  halle' 
avantque  la  ciboiliesoit  a moitie  venue,  c’est-a-dire 
vers  le  20  mai,  environ  deux  mois  apres  sa  planta- 
tion.Vers  leaojuiUet,  la  ciboule  estgrosse  It  peu  pres* 
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comme  le  petit  doigt : alors  on  commence  a l’ar- 
racber,  on  la  met  par  bottes  k'emplir  les  deux 
mains,  eton  l’envoie  a la  halle. 

Telle  est  la  maniere  de  cultiver  la  ciboule  chez 

les  maraichers  de  Paris ; mais  dans  les  potagers  on 

la  laisse  plus  longtemps  en  place,  et  chaque  plante 

forme  plusieurs  caieux  qui  font  touffe  au  prin- 

temps ; on  arrache  ces  caieux , on  les  replante 

un  k un,  et  chacun  d’eux  refait  une  nouvelle 

touffe  de  ciboule ; de  sorte  qu’on  n’a  pas  besoin 

d’en  semer  de  la  graine  cbaque  annee. 

\ 

CIBOULETTE,  CIVETTE,  APPETI8. 

Plante  de  la  meme  famille  et  du  meme  genre 
que  1’cfignon  : elle  est  vivace , tres-menue,  et  ne 
s’ileve  qu’a  la  hauteur  de  10  a i5  centimetres: 
son  principal  usage  est  d’entrer  dans  les  fourni- 
tures  de  salades. 

Culture. — Cette  plante,  £tant  d’un  usage  assez 
restreint,  tient  fort  peu  de  place  dans  la  culture 
maraichere : comme  elle  est  vivace  et  pullule  beau- 
coup,  quaud  on  en  possede  quelques  pieds,  on 
neglige  d’en  recueillir  les  graines  et  de  les  semer, 
parce  qu’en  en  d&dossant  les  vieilles  touffes  on 
trouve  du  plant  suffisamment  pour  faire  une  nou- 
velle  plantation  ou  augmenter  celle  que  l’on  pos- 
sede d£j&.  Les  appetis  n’aiment  pas  le  grand  soleil : 
on  les  plante  ordinairement  en  bordure,  a l’ombre 
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ou demi-ombre,  en  terresubstantielleet  fraiche,  ou 
ils  ne  demandent  d’autre  soil)  que  d’etre  netloyes 
des  mauvaises  herbes  pendant  quatre  ou  sixans ; 
aprds  quoi,  onles  replantede  nouveau,  soiten  ligne 
pleine  ou  par  petites  touffes  : quand  on  cn  a be- 
soin,  on  coupe  leurs  petites  feuilles,  qui  sont  comme 
des  alenes , a fleur  de  terre , et  il  en  repousse 
d’autres ; ils  ne  craignent  pas  les  plus  fortes  gelbes. 

A 

EPINARD. 

Plante  de  la  famille  des  ch^nopodees,  annuelle, 
haute  de  3o  a 60  centimetres , rameuse , k feuilles 
simples,  haslees  : les  fleurs  sont  petites , dioiques, 
verdatres  j le  fruit  est  form6  du  calice  endurci  et 
contenantuneseulegraine.En  horticulture,  le  fruit 
est  pris  pour  la  graine : on  en  distingue  de  deux 
sortes  ou  varietbs  ; les  feuilles  seules  sont  comes- 
tibles. 

EPINARD  A GRAINE  RONDE  OU  EPINARD  DE 
HOLLANDE. 

Culture.  — Cet  ^pinard  se  seme  du  20  au 
3o  aout  j il  ne  doit  pas  etre  seme  dru.  Un  litre 
de  graine  sufEt  pour  semer  224  metres  superfi- 
ciels.  Les  planches  ou  on  doit  le  semer  ne  se  la- 
bourent  pas  profondement , parce  que  la  racine 
de  l’epinard  aime  a rencontrer  la  terre  ferme  •' 
quand  la  graine  est  sem^e  a la  volee,  on  la  herse 
et  on  l’enterre  avec  une  fourche,  puis  on  la  plombe 
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avec  les  pieds  , on  passe  le  rateau  pour  6galiser  la 
terre,  et  on  finit  par  repandre  sur  tout  le  semis  un 
l£gep  paillis  de  fumier  tres-court,  afinqu’il  ne  nuise 
pas  a la  graine  qtiand  elle  leve,  ce  qui,  en  cette 
-saisoir , arrive  an  bout  de  six  on  sept  jours.  On 
doit  entretenir  la  terre  hutnide  par  de  fr^quentes 
et  petites  mouillures  jusqu’a  ce  que  la  graine  soit 
Iev6e,  et,  quand  elle  est  lev^e,  on  continue  les  pe- 
tites mouillures  tant  que  la  saison  est  seche.  II  va 
sans  dire  que  des  epinards  semes  & la  volee  ne 
peuvent  se  biner  ni  se  ratisser  ; il  faut  les  dsher- 
ber  a la  main.  Bientot  les  Epinards  ont  atteint 
la  hauteur  de  16  centimetres  : alors , pour  cette 
£enle  fois , on  coupe  toutes  les  feuilles  a 3 cen- 
tlrtietres  de  terre  avec  un  couteau  : c’est  la  pre- 
tniere  r^colte  pour  la  halle.  Si,  a cette  £poque,  le 
ttimpi  esf  sec,  on  leurdonne  une  mouillure,  pour 
lfes  fgiheitre  en  s^ve.  Les  epiiiards  ne  tardent  pas 
a pousser  d’autres  feuilles  , et  quand  elles  sont 
d’une  certaine  grandeur , larges  de  trois  ou  quatre 
doigts,  les  femmes  les  CUeillent  une  4 une  & la 
main  et  laissent  le  coeur  ou  les  petites  feuilles 
du  cenH’Is.  On  cueille  les  Epiiiards  de  cette  ma- 
hiere  jtisqti’dii  prlntemps  suivant,  6poqtie  ou  ils 
cbrnmencent  a monter  en  graine  ; alors  on  les 
'detriiit,  si  On  ne  veut  pas  en  m^uager  un  peu  pour 
graine  , et  on  prepare  la  terre  pour  d’autres  legu- 
mes. 

Nous  tie  semon£  jamais  d’epinards  en  rayons 
dans  hd$  tnarais , quoiqu’on  les  seme  ordinaire- 
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ment  de  cette  fa^on  dans  les  potagers , parce  que, 
si  nous  lessemionsen  rayons,  ils  deviendraient  trop 
maigres;  tandis  qu’etant  sferftes  a Id  volee,  chaque 
pied  a beaucoup  plus  de  place,  et  leurs  feuilles  de- 
viennent  plus  belles,  plus  grandes,  plus  vertes,  et 
sont  mieux  nourries. 

EPINARD  A ORAINE  PlQUASTE,  EPINARD  COMM U IV 
Ot  B’ANGLETfcRRt. 

Culture.  — Nous  semons  cet  epinard  depnis  les 
premiers  joUtS  de  fevrier  jusqu’en  mai;  passe  cette 
Spoque,  les  gfdndes  chaleurs  le  rendent  maigre 
et  le  font  jaunir ; il  faut  a l’epinard  une  tempera- 
ture moderee  et  plus  humide  que  secbe.  Des 
semis  faits  en  mai,  on  ne  peut  obtenir  au  plus 
que  deux  cueilleS;  souvent  il  monte  en  graine 
apr  6s  la  premiere.  Cet  epinard  supporte  les  grandes 
chaleurs  un  peu  mieux  cependant  que  celui  a 
gfaine  ronde;  il  jaunit  moins  vite : ses  feuilles  sortt 
plus  larges  et  Un  peu  decouples. 
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SEPTEMBRE. 

CHOU. 

Plante  de  la  famille  des  cruciferes  et  da  genre 
dont  elle  porte  le  nom.  Ge  genre  contient  beau- 
coup  d'especes  ou  varietes,  toutes  pouvant  servir  a 
la  nourriture  des  hommes  et  des  animaux ; mats 
les  hommes  en  ayant  choisi  un  certain  nombre, 
le  plus  a leur  convenance,  c’est  de  celles-ci  seule- 
ment  que  nous  devons  parler;  nous  ne  les  men- 
tionnerons  meme  pas  toutes,  parce  que  la  culture 
maraichere  de  Pinterieur  de  Paris  ne  peut  et  ne 
doit  donner  ses  soins  qu’aux  especes  qu’elle  est 
sure  de  vendre  avec  chance  de  benefice  sans 
craindre  la  trop  grande  concurrence  du  dehors. 

Les  choux  sont  des  plantes  g^n^ralement  bisan- 
nuelles,  qui,  au  temps  de  leur  floraison,  s’devent 
de  70  centimetres  k a metres  et  plus;  ils  ont  la 
tige  droite,  grosse , charnue , rameuse  quand  ilsse 
disposent  4 fleurir;  mais  jusque-Ut  tous  se  font 
distinguer  par  leurs  feuilles  nombreuses,  grandes, 
gaufrees,  entieres  ou  diversement  decouples, 
etendues  en  rosette  dans  les  choux  verts,  ou  enve- 
lopples  les  unes  par  les  autres  de  maniere  a former 
une  tete  tres-compacte  dans  les  choux  glauques. 
Le  chou-fleur  a cependant  une  maniere  differente 
de  former  sa  tete , que  nous  expliquerons  en  so^ 
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lieu.  Les  fleurs  de  chou  sont  assez  gran  des, 
jaunes  ou  blanchatres,  toujours  divisees  en  quatre 
ou  en  croix,  re  qui  a fait  donner  it  lenr  classe  le 
nom  de  crucifkres ; it  ces  fleurs  succedent  des  sili- 
ques  toruleuses  qui  contiennent  plusieurs  graines. 
Dans  le  chou-fleur  on  mange  les  fleurs  avort6es , 
dans  d’autres  les  feuilles,  et  dans  trois  autres  le 
bas  ou  le  haut  de  la  tige  6paissie  en  navet. 

Nous  faisons  observer  ici  que  tous  les  choux 
aiment  la  bonne  terre  et  Fhumidit^,  etque,  si  celle 
ou  Ton  doit  planter  le  chou  d’York  it  demeure  itait 
legere  etseche,  il  faudrait,  en  la  labourant,  y en- 
terrer  une  bonne  ^paisseur  de  fumier  de  vache ; si 
elle  6tait,  au  contraire,  forte  et  compacte,  il  fau- 
drait y enterrer  du  fnmier  de  cheval.  Nous  disons 
cela  seulement  pour  les  raarais  ou  Ton  ne  fak  que 
peu  ou  point  de  culture  forc^e;  car,  dans  ceux  ou 
la  culture  forc£e  est  la  principale  affaire,  la  terre 
est  toujours  bonne. 

CHOU  D’YORK. 

C’est  l’espece  la  plus  precoce  et  la  moins  grande; 
sa  tete  ou  sa  pomme  est  allong^e. 

Culture.  — Le  chou  d’York  se  seme,  des  les 
premiers  jours  de  septembre,  dans  un  bout  de 
planche  prepare  it  cet  effet  et  tenu  k la  mouillure 
si  le  temps  est  sec.  Quand  le  plant  a deux  feuilles, 
on  laboureune  ou  deux  planches,  on  les  dresse, 
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on  les  herse  avec  une  fourche,  et  on  les  cou- 

t 

vre  d’un  teger  lit  de  terreau ; ensuite  on  souleve 
le  jeune  plant  avec  une  beche,  on  le  tire  lege- 
rement  de  terre,  et  on  vient  le  repiquer  au  plan- 
toir  a 10  ou  i3  centimetres  (4  ou  5 pouces)  de 
distance  dans  ces  nouvelles  planches,  et  on  l’ar- 
rose  de  snilc  pour  le  faire  reprehdre*  Ce  jeune 
plant  reste  1&  en  plpiniere  jusqu’au  temps  de  le 
mettre  en  place,  ee  qui  arrive  dans  les  dernters 
jours  de  novembre  etle  commencement  de  decern^ 
bre.  Yoici  comme  nous  pfoc^dons. 

Quand  le  carre  ou  l’on  doit  planter  les  choux 
d’York  est  bien  laboure,  on  le  dresse  par  planches 
de  a metres  33  centimetres  (7  pieds)  delargeur,  en 
m£nageant  entre  chaque  plancbe  un  sender  large 
de33  centimetres,  et  on  les  herse  avec  une  fourche. 

Dans  chaque  planche,  large  de  a metres  33  cen- 
timetres , ou  trace  avec  les  pieds  neuf  rayons 
profonds  de  6 a 8 centimetres.,  afin  que  les  chonx 
y trouvent  un  abri  pendant  Fbiver,  surtout  si  les 
rayons  sont  dirig£s  de  l’est  a l’ouest.  Cela  fait,  on 
va  a la  plpiniere  du  choii  d^York,  on  souleve  cha- 
que chou  avec  un  plantoir,  afin  de  menager  ses  ra- 
cinedet  lui  confeervet  une  petite  motte,  s’il  est  pos- 
sible; et,  quand  on  en  a leVi?  un  certain  nombre  et 
qtf’ofl  les  a mis  darts  un  panier,  ori  vient  led  plan- 
ter &U  plaritoir  dans  les  rayons,  h 33  centirtietres 
Fun  de  l’autre  et  en  ^chiquier , afin  qu’ils  aient  pills 
d’espace.  Mais  Voici  un  So!n  que  nous  prenons 
toujdtJts  dirts  no's  rtiai'ais  et  qu’on  n^glig6  aiiteurd  f 
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c’est  qu’en  plahtant  des  choux  k l’fentr£e  dS  shiver, 
celui  qui  plante (s'il  n’est  pas  gattcher)  doit  toujours 
avoir  le  cold  droit  tournfe  vers  le  midi,  et  en  voiOi 
la  raison  : quand  le  jeune  cbou  a ses  racines  et 
toute  sa  tige  placees  dans  le  trau  qui  lui  a ete  pre- 
pare avec  le  plantoir,  on  l’y  borne  en  appuyant 
contre  lui  avec  le  plantoir  la  terre  qui  se  trouve  a 
droite  du  trou,  et  il  en  r&sulte  une  fossette  4 cot£ 
du  chou.  Pendant  l’hiver,  la  neige  et  la  glace  s’accu- 
mulent  dans  cette  fossette;  mais,  etant  tournee  au 
midi , la  neige  et  la  glace  sont  bientot  fondues , 
tandis  que,  si  la  fossette  4tait  du  cote  du  nord,  elles 
ne  fondraient  pas,  et  c’est  une  opinion  etablie  chez 
les  maraichers  de  Paris  que  les  choux  en  souffri- 
raient. 

On  sent  bien  que  nous  choisissons,  en  cette 
saison  tardive,  un  beau  jour  pour  faire  cette  plan- 
tation, et  que*  quand  elle  est  finie,  nous  arrosons 
cbaque  pied  de  chou,  pour  faire  descendre  la  terre 
entre  ses  racines  et  1’aider  a la  reprise. 

Une  fois  le  chou  d’York  plants,  on  ne  lui  donae 
pasdesoin  particulier  pendant  lout  1’hiver:  cepen- 
dant  les  faux  d£gels  peuvent  l’endommager  comme 
les  autres  planles.Ilsupporteais&nentg  degr^s  cen- 
tigrades  de  froid  sans  souffrir,  et,  si  un  froid  plus 
intense  l’endommage,  c’est  par  le  collet,  pres  de 
terre,  qu’il  perit.  Si  en  mars  et  avril  il  survient 
des  hales  qui  durcissent  la  terre,  il  est  bon 
de  la  biner  profond£ment  et  de  donner  quelques 
faotlil lures  atii  fchoiix : ils  sont  potatoes  et  bons  k 
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etre  Iivr^s  a la  consommation  a la  fin  d’avril  et  au 
commencement  de  mai,  et  meme  plus  tot,  si  on  a 
pu  en  planter  un  peu  dans  une  cotiere. 

CUOU  HATIF  EN  PAIN  DE  SUCRE. 

Culture.  — On  seme,  on  repique  et  on  plante 
cette  especeaux  m4mes  epoques  quela  pr^cedente, 
et  on  la  cultive  de  la  meme  maniere;  mais,  comme 
it  devient  plus  fort,  au  lieu  d’en  mettre  neufraugs 
dans  une  planche  large  de  2 metres  33  centime- 
tres, on  n’y  en  met  que  sept,  et  on  les  espace  a 
48  centimetres  dans  les  rangs.  Sa  tete  est  plus 
grosse  et  plus  longue  que  celle  du  chou  d’York,  et 
plus  tardive  de  dix-huit  ou  vingt  jours. 

CHOU  COEUR-DE-BOEUF. 

Cette  troisieme  variate  est  la  plus  grosse  et  la 
plus  tardive  des  choux  pr^coces  : on  la  seme  a la 
meme  £poque  que  les  deux  precedientes,  on  la 
plante  et  on  la  cultive  de  meme;  mais  il  faut  n’en 
mettre  que  six  rangs  dans  une  planche  large  de 
2 metres  33  centimetres , et  les  choux  a 65  centi- 
metres l’un  de  1’autre  dans  les  rangs.  Sa  pomme  se 
forme  huit  a quinze  jours  plus  tard  que  celle  du 
chou  pain-de-sucre. 

CHOU  CONIQUE  DE  POMERANIE. 

Cette  espace,  encore  peu  cultivee  a Paris,  ou  peut- 
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etre  elle  n’est  pas  assez  appr^ciee , est  cependant 
tres-inleressante  par  son  excellente  quality,  qui  ne 
le  cede  en  rien  k celle  des  trois  choux  dont  il  vient 
d’etre  question,  auxquels  eileressemble  encore  par 
sa  pomme  couique,  mais  beaucoup  pins  forte;  elle 
n’est  pas  encore  introduite  dans  la  culture  marai- 
chere. 

Culture.— On  a essays  de  seiner  lechou  conique 
de  Pom4ranie  en  septembre , en  meme  temps  que 
les  choux  d’York  et  coeur-de-boeuf;  mais  il  n’a  pas 
donn£  de  resultats  satisfaisants  de  cette  maniere. 
II  est  reconnu  qu’il  est  un  de  ceux  qui  doivent  etre 
semes  au  printemps,  de  la  fin  de  mars  au  commen- 
cement de  maij  il  n’est  pas  indispensable  de  le  re- 
piquer  en  pepiniere.  Plante  en  rangs,  a la  distance 
de  48  centimetres  et  avec  des  soins  ordinaires,  sa 
pomme  peut  etre  cueillie  en  septembre , et , si  on 
la  laisse  grossir  jusqu’en  novembre,  elle  devient 
fort  dure  et  peut  acqu^rir  le  poids  de  8 & io  kilo- 
grammes. 

Le  seul  reproche  qu’on  puisse  faire  k cet  excel- 
lent chou,  c’est  de  deg^nerer  facilement.  On  ne 
peut  prendre  trop  de  precaution  , au  temps  de  sa 
floraison,  pour  conserver  sa  graine  franche. 

CHOU  TRAPU  BE  BRUNSWICK. 

Celui-ci  est  cultive  par  les  maraichers  les  plus 
eloignesdu  centre  de  la  capitale  et  qui  ne  font  que 
peu  ou  point  de  primeurs  : on  le  reconnait  a son 
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pied , si  court  que  sa  pomme  parait  pos^e  sur  la 
terre;  cette  pomme  est  de  moyenne  grosseur  et 
aplatie  en  dessus.  L’espece  est  robusfe , eodure  le 
frpid  et  ne  se  mange  que  dans  l’hivep. 

Culture.. — Le  cfrou  trapu  de  Brunswick  se  s&ne 
au  printepnps,  ne  se  repique  pas,  et,  quand  le 
plant  est  assez  fort,  on  en  plante  un  rang  aqtQur 
des  planches  qui  contiennent  de  plus  petits  legu- 
mes, en  espagant  les  pieds  a 66  centimetres  1’un  de 
l’autre  dans  le  rang;  Hi  its  profitent  de  la  culture 
et  des  arrosements  que  Ton  donne  aux  plantes  de 
la  planche. 


CHOU  CABUS , CHOU  BLANC. 

C’est  celui  de  tous  les  ch'oux  qui  fait  la  plus 
grosse  pomme;  pour  l’avoir  dans  toute  sa  grosseur, 
il  faut  le  semer  en  automne,  et  il  devient  bon  a etp-e 
mang£  des  le  mois  de  juillet.  Les  ro.araichers  de 
Paris  ne  lecultivent  pas,  parce  qu’il  occnpe  la  te,r;;e 
trop  longtemps , parce  qu’on  en  fait  une  quantity 
considerable  dans  les  environs,  qu’oji  envpie  sur 
les  marches  de  la  capitale  de  pluaieurs  myriametres 
de  distance;  en6n  parce  que  son  prix  ne  payerai,t 
pas  les  frais  de  culture  dans  Paris  : quoiqu’on  en 
consomme  beaucoup  , il  parait  rarement  sur  les 
tables  opulentes , parce  qu’il  est  de  quality  tres- 
inferieure  k celle  de  nos  petits  choux  hatifs. 
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* CHOU  ROUGE. 

Celui-ci  est  tine  des  vartet6s  da  chou  cabas. 
Quelques  maraichers,  aupres  du  mur  d’enceiute 
ou  le  terrain  est  moins  cher,  font  un  peu  de  chou 
rouge,  non  pas  qu’il  soit  du  gout  de  bien  du  monde, 
a cause  de  la  saveur  musquee  que  plusieurs  per-  ' 
sonnes  lui  trouvent,  mais  bien  parce  que  quelques 
naldecins  l’ordomient  dans  certaines  maladies.  Sa 
culture,  tres-circonscrite,  est  la  meme  que  celle 
du  chou  blanc.  L’un  et  l’autre  craignent  la  gel£e 
un  peu  forte  quand  ils  sont  pommes  : alors  on  les 
couvre  de  litiere  , ou  bien  on  les  arrache  , on  les 
rentre  eu  serre,  et,  apres  quelques  jours,  on  ote 
toutes  les  feuilies  qui  ne  sont  pas  pommees;  on  les 
dresse  a cot£  les  uns  des  autres,et  ils  se  conservent 
ainsi  tres-bien  et  assez  long-temps. 

■ > CHOU  A GROS8E  COTE. 

Celui-ci , ainsi  que  le  suivant , appartient  a la 
section  des  choux  qui  pomment  tres-peu  ou  point : 
il  a de  grandes  feuilies  entieres,  glauques,  remar- 
quables  par  leurs  grosses  cotes  blanch&lres;  il  se 
semeau  printempsetse  mangel  la  fin  de  i’automne 
et  dans  1’hiver. 

Quelques  maraichers  de  Paris  font  »n  peu  de 
ce  chou  pour  leur  propre  usage ; mais  xls  o’ en  eu- 
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voient  guCre  k la  halle , et  tous  ceux  qu’on  y voit 
viennent  de  la  petite  culture  des  environs  de 
Paris. 


CHOU  DE  BRUXELLES. 

Connu  aussi  sous  les  norm  de  chou  a jets , chou 
a rosette ; il  appartient  4 la  section  des  choux  verts 
qui  ne  pomment  pas , et  il  est  le  seul  des  choux 
connus  qui  jouisse  de  la  singularity  de  produire  de 
petites  pomrnes  tout  le  long  de  sa  tige. 

Culture.  — Le  chou  de  Bruxelles  se  seme  en 
avril  comme  le  chou  de  Milan  et  n’est  pas  d'une 
culture  plus  difficile ; en  le  semant  un  peu  clair , 
on  sevite  la  peine  de  le  repiquer  : tandis  qu’il  s’e- 
leve,  il  est  sujet  a etre  dCvore  par  l’altise,  ainsi 
que  toutes  les  cruciferes  seinees  au  printemps  et 
dans  1’etC ; mais  on  eloigne  cet  insecte  par  des  arro- 
sements  frequents  et  par  d’autres  moyens  que  nous 
indiquerons  au  chapitre  Insectes.  Le  chou  de 
Bruxelles , ainsi  que  tous  les  autres  choux,  prefere 
une  terre  assez  forte,  fertile  et  fraiche;  mais  il  vient 
assez  bien  aussi  en  terre  moins  substantielle.  Quand 
le  plant  est  assez  fort,  on  le  plante  en  plein 
carrC,  en  lignes  espacles  entre  elles  de  48  centime- 
tres (les  plants  Cloignes  l’un  de  l’autre  de  64  centi- 
metres dans  les  lignes),  et  on  l’arrosede suite.  Mais, 
en  culture  maraichere,  nous  ne  plan  tons  guere  de 
legumes  en  plein  carre ; nous  divisons  tout  notre 
terrain  par  planches  de  a metres  53  centimetres  de 
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largeur  en  m£nageant  un  sentier  de  33  centime- 
tres entre  dies  pour  l’usage  du  service ; or  ceux 
d’entre  nous  qui  cultivent  le  cbou  de  Bruxelles 
en  plantent  un  rang  sur  chaque  bord  de  leurs 
planches,  en  pla$ant  les  pieds  k environ  1 me-  . 
tre  l’un  dc  l’autre,  de  maniere  qu’ils  ne  nui- 
sent  pas  aux  legumes  qui  sont  dans  la  planche.  Ce 
chou  ne  tarde  pas  a allonger  sa  tige  et  a perdre  ses 
feuilles  inferieures,  ce  qui  fait  de  la  place  pour  les 
plantes  d’alentour.  Au  mois  de  septembre,  il  est 
haut  de  4<>  a So  centimetres , et  de  toutes  les  ais- 
selles  des  feuilles  tombees  ou  persistantes  naissent 
des  rosettes  de  petites  feuilles,  qui  se  coiffent  en 
petites  pommes,  que  l’on  peut  cueillir  des  octobre 
et  pendant  tout  l’hiver  ; car  le  chou  de  Bruxelles 
resiste  bien  a la  gel^e.  Ces  petites  pommes , de  la 
grosseur  d’une  noix , sont  tres-recherchees  pour  les 
tables  opulentes  et  se  vendent  a un  prix  assez  41evd. 

II  y a deux  variates  de  choux  de  Bruxelles  6gale- 
ment  bonnes;  l’une  ne  s’eleve  guere  qu’a  5o  centi-^ 
metres,  l’autre  s’^leve  jusqu’a  i metre  : l’une  et  ^ 

l’autre  sont  sujettes  a degen6rer^-  si  on  les  laisse 
fleurir  pres  d’autres  choux.  "2*"  7k. .TTT 

CHOU  DE  MILAN  FRISE7 


Il  y a beaucoup  de  varie'tes  de  chou  de  Milan 
qui  se  reconnaissent  a la  hauteur  deleur  pied,  k la 
grandeur  etau  gaufr4  de  leurs  feuilles,  k la  gros- 
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seur  et  a la  forme  de  ieur  powroe ; car,  quoique 
de  la  section  des  choux  verts,  les  choux  de  Milan 
porn  men  t tres-bien. 

Culture.  — t Le  chon  de  Milan  n’est  eultiv6  que 
par  les  maraichers  des  qnartiers  deVaugirard,  de 
Grenelle,du  Gros-Caillou.  On  pent  lesemer  des  mars 
et  avril ; mais  les  maraichers  ne  le  sement  qu’a  la 
fin  de  juin,  pour  le  planter  a la  fin  dejuillet,  oil  ils 
ont  deja  fait  line  on  deux  recoltes.  Ils  en  plan teut 
deux  rangs  par  planche , un  rang  sur  chaque  bord 
pres  du  sen  tier ; et  ces  .choux  ne  nuisent  pas  aux 
autres  plantes  de  la  saison,  que  l’on  seme  ou  que 
l’on  plante  dans  la  planche,  comme  salade,  mache, 
^pinard,  cerfeuil,  etc.  Le  chou  de  Milan  aitne  I’eau 
comme  les  autres , mais  on  ne  1’arrose  que  modl~ 
rement,  afin  qu’il  ne  croisse  pas  trop  vite,  car  il 
faut  que  la  gelee  ait  passe  dessus  pour  lui  donner 
ioutes  ses  qualites  ; alors  il  est  bien  meilleur  que 
les  choux  blancs  ou  cabus,  qui  souvent  ont  un 
gout  de  muse  qu’on  n’aime  pas  toujours. 

Le  chou  de  Milan  frise  degenere  facilement, 
et  il  faut,  .chaque  annee,  choisir  les  pieds  les  plus 
francs  pour  porte-graine.  Nous  ne  parlous  pas  du 
chou  de  Milan-des-Vertus , le  plus  gros  des  mi- 
lans,  ni  de  quelques  autres,  parce  qu’ils  ne  sont  pas 
cultives  par  les  maraichers  de  l’inte'rieur  de  Paris. 

CHOU-FLEUR. 

Cette  esp&ce  de  chou  differe  des  autres  en  ce 


Digitized  by  LjOOQle 


DE  PARIS. 


116 

que  ce  ne  sont  pas  ses  feu  dies  qui  ferment  sa  tete, 
mats  bien  ses  fleurs,  qui,  avantleurde'veloppement, 
se  changent  en  une  masse  eompacte  de  granula- 
tions blanches,  charnues,  tendres,  et  d’un  manger 
deli  cat.  Quand  cette  masse  ou  cette  tete  a pris 
tout  son  developpement,  qui  atjteint  jusqo’#  16  ou 
20  centimetres  de  diametre  sous  une  forme  con- 
vexe , si  on  ne  la  coupe  pas , H en  sort  plusieurs 
rameaux  qui  developpent  des  fleurs  en  partie  im- 
parfaites,  en  partie  parfaitesj  et  ces  dernieres  pro- 
duisent  des  siliques  dont  les  graines  reproduisent 
l’espice. 

II  y a cinquante  ans , on  croyait  que  ia  graine 
de  chou-fleur  recoltee  en  France  ne  pouvait  pas 
produire  de  faeaux  choux-fleurs , et  on  la  tirait 
toujte  d’Angleterre.  A present , chaque  roaraicher 
reeueifle  sa  graine,  il  en  vend  meme , et  continue 
d’obtenir  de  tres-beaux  et  tons  choux-fleurs. 

Culture  forc^e.  > Le  chou-fleur  qui  convient 
le  mieux  a la  culture  forc£e  est  celui  que  1’on  a ap- 
pele  jusqu’ici  chou-fleur  tendre ; mats  depuis quel 
que  temps  lesmaraichers  primeuristes  out  reconnu 
dans  le  chou-fleur  tendre  une  variete  ou  race  plus 
prdeoce  qu’ils  ont  nominee  petit  Salomon.  Il  y a 
dix  aus,  1'un  de  nous  a trouve  dans  ses  cul- 
tures une  autre  race  ou  variete  plusgrosse  et  pres- 
que  aussi  precoce  que  le  petit  Salomon  , et  lui  a 
donn£  le  nom  de  gros  Salomon.  Prevoyant  que  le 
nom  de  chou-fleur  tendre  disparaitra  peu  a peu  et 
sera  remplace  par  ceux  de  petit  et  gros  Salomon, 
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nous  nous  conformous  ici  a ce  qui  arrivera 
infaillihlement.  Ainsi , au  lieu  de  dire  que 
nous  semons  du  chou-fleur  tendre , nous  disons 
que  nous  semons  en  rneme  temps  du  petit  et  du 
gros  Salomon , et  que  le  produit  du  gros  succede 
iram^diatement  au  produit  du  petit. 

Le  petit  et  le  gros  Salomon  que  l’on  veut  avoir 
pomra£s  au  printemps  se  sement  en  pleine  terre, 
du  5 au  io  septembre.  La  terre  ou  l’on  doit  les 
semer  doit  etre  labouree,  hers6e  a la  fourche;  on 
y seme  la  graine , et  on  l’enterre  au  moyen  d’un 
nouveau  hersagea  la  fourche,  ensuite  on  y passe  le 
rateau  ; enfin  on  etend  sur  le  tout  un  lit  de  ter- 
reau  fin  epais  de  2 centimetres.  Aussitot  on  donne 
une  bonne  mouillure,  et  on  entretient  la  terre  hu- 
mide  jusqu’a  ce  que  la  graine  soil  levee,  ce  qui 
en  cette  saison  arrive  en  moins  de  huit  jours. 
Quand  le  jeune  plant  est  bien  leve,  qu’il  com- 
mence & avoir  deux  feuilles,  non  compris  les  oreil- 
lettes  (cotyledons),  on  laboure  d’autres  planches 
et  on  place  des  coffres  pres  a pres  stir  le  labour, 
puis  on  herse  la  terre  qui  se  trouve  dans  les  cof- 
fres, et  on  la  couvre  d’un  lit  de  terreau  6pais  de 
4 centimetres.  Quand  le  terreau  est  bien  6tendu  , 
on  le  plombe  fortement  avec  le  bordoir  ; ensuite 
on  procede  au  repiquage  du  plant  de  choux- 
fleurs. 

Pour  lever  le  plant , il  est  toujours  avantageux 
de  le  mouiller  une  oudeux  heures  d’avance;  en* 
suite,  lorsqu’on  veut  le  prendre,  de  le  soulever  en 
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passant  une  beche  au-dessous  des  racines  : en  pre- 
nant  ces  precautions , le  plant  se  tire  de  terre  avec 
toutes  ses  racines ; il  reste  un  peu  de  terre  entre 
ses  radicelles  qui  contribue  a le  faire  reprendre 
plus  promptement  quand  il  est  repique.  Lorsqu’on 
a leve  ainsi  une  certaine  quantity  de  plants,  on  va 
les  repiquer  dans  les  coffres  de  cette  maniere.  On 
tient  une  poignee  de  plants  de  la  main  gauche ; avec 
le  doigt  indicateur  de  la  main  droite  on  fait  un 
Irou  perpendiculaire  dans  le  terreau  et  la  terre, 
proportionne  a la  racine  et  a la  tige  de  la,plante. 
On  enfonce  le  plant  jusqu’aux  feuilles  avec  la  main 
gauche  et  on  le  borne  avec  le  meme  doigt  indica- 
teur de  la  main  droite.  Les  plants  se  repiquent, 
cette  premiere  fois,  a environ  7 ou  9 centimetres 
l’un  de  1’autre,  ou  de  maniere  qu’il  en  tienne  de 
cent  cinquante  k deux  cent  cinquante  sous  l’6ten- 
due  d’un  panneau  de  chassis,  ou,  ce  qui  revient  au 
meme,  quatre  cent  cinquante  a sept  cent  cin- 
quante plants  dans  un  coffrek  trois  panneaux.  On 
ne  doit  pas  tarder  a mouiller  le  plant,  apres  qu’il 
est  plants,  afin  de  l’attacher  promptement  k la 
terre ; et,  si  le  temps  est  encore  chaud  et  sec,  on  le 
soutiendra  convenablement  k la  mouillure. 

A la  fin  de  novembre , le  plant  s’est  fortifie  et 
endurci;  mais  il  ne  faut  pas  qu’il  croisse  trop  vite. 
On  labourera  done  d’autres  planches , on  y pla- 
cera  d’autres  coffres,  on  en  preparera  la  terre 
com  me  precedemment , et  on  y relransplantera  ce 
meme  plant  en  l’espa$ant|un  peu  plus  ou  de  maniere 
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qu’il  y en  ait  environ  cinquante  de  meins' sous  cha- 
que  pantieau,  selon  sa  force,  et  en  I’en fondant  jus- 
qu’aux  feutlles.  Cette  seconde  plantation  a pour 
but  de  retarder  la  croissance  do  plant  et  de  l’endur- 
«ir  en  m&fne  temps  pour  le  mettre  a meme  demieux 
fdsister  an  froid.  Tant  qu’il  ne  gele  pas,  le  plant  doit 
Tester  a I’air  libre,  c’est-a-dire  qu’il  ne  faut  mettre 
les  chassis  sur  les  coffres  qui  le  contiennent  que 
qnand  it  commence  k geler.  Alors,  pendant  le  jour, 
an  tieut  Ieschassis  Ou verts  par  derriere  au  moyen  de 
cales  en  bois  tailldes  de  maniere  a pouvoir  sou  le- 
ver le  derriere  des  chassis  depuis  2 jusqu’a  10  cen- 
timetres , et,  le  soir  , on  retire  l’ air  en  retirant  les 
cales.  Si  la  gelee  devienf  forte,  on  met  des  paiilas- 
sons  sur  les  chassis ; si  elle  augmente,  on  fait  un 
fleeo/autour  du  coffre ; si  elle  augmente,  encore, on 
double  et  on  triple  les  paillassons ; enfin  on  s’ar- 
rartge  de  maniere  k ce  que'  la  gelde  ne  puisse  arri- 
ver  juisqo’au  plant , et  a I’en  garantir  sans  aucune 
ehaleur  artificielle.  Qnand  le  soleil  luit,  on  6te  les 
paillassons,  pour  que  le  plant  jouisse  de  la  lumiere : 
s’il  fait  tloux,  on  donne  un  peu  d’air  dans  le  jour ; 
thais,le  sorry  il  faut  rabattre  Vair  et  couvrir,  crainte 
d accident;  D’ailleurs  il  n’ya  guere  de  niaraichers, 
parfni  ceirt  qui  font  des  cultures  forc^es,  qui,  pen- 
dant l’hiver,  ne  se  Invent  presque  toutes  les  nuits 
rigotireuses,  pour  interroger  le  thermometre  et 
doubler  les  coutertnres  de  letfrs  cloches  et  de  leurs 
chfwsis , s’ils  le"  jugcnt  ndcessaire. 

Dans  dertains  hirers  , on  est  quelquefois  forcd 


Digitized  by  LjOOQle 


BE  PARIS. 


119 


de  laissef  le  plant  de  choux-fleurs  renferme  sons 
les  ch&ssis  pendant  pins  d’un  mois  sans  air  et  sans 
lumi^re  : cette  longue  obscurite  1’attendrit  et  le 
rend  plus  sensible  k f impression  de  fair  el  dela 
lumiere;  c’est!  pourquoi,  quaand  lat  saisorr  des  fortes 
gel^es  est  passde,  il  ne  font  Ini  downer  de  fair  et  de 
la  lumi&re  qire  tres-moderement  et  n’augtn enter 
fun  et  fautre  qOe  pen  & peu^ 

Dans  les  premiers  jours  de  fevrieT , il  fast 
planter  une  partie  de  ce  plant  de  ehoux-'fleurs  en 
place  et  reserver  1’aOtre  pour  6tre  plantde  un  mois 
plus  tard , comme  nous  le  dirons  tout  a fbeure. 

Au  mois  de  fevrier , les  maraicbers  pi  imeuristes 
ont  dejal  plusieurs  couches  qui  ont  rapport  6 de  la 
laitue  au  moyen  de  coffres  et  de  chassis  r et  oh 
remplace  les  laitues  par  des  choux-fleurs  de  la 
maniere  suivante  : on  enleve  d’abord  les  chassis 
et  on  laisse  les  coffres  en  place;  on  retournera 
ces  couches , e’est-a-dire  qu’on  labourers  le  ter- 
reau  qui  est  darts  les  coffres;  apres  qooi,  on  pro- 
cddera  k la  plantation  des  choux-fleurs. 

Nous  avons  deji  dit  qne  f on  seme  et  plante  eh 
meme  temps  potnr  primenrs  le  petit  et  le  gros  Sa- 
lomon; fun  et  fautre  se  plantent  an  plan  loir,  sur 
deux  rangs  sous  chaque  panneau'de  chassis,  un 
rang  par  en  has,  a loou  aa  centimetres  du  bois, 
et  un  rang  par  en  haut , a egale  distance  drt  bois 
du  coffre  : si  c’est  du  petit  Salomon*  on  en  met 
quatre  pieds  dans  chaque  rang,  parpe  qn’H  ne 
vient  pas  gros ; si  c’est  du  gros  Salomon*  oiwn’en 
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met  que  trois  piedsdans  chaque  rang,  etentre  les 
deux  tangs  de  choux-fleurs,  gros  ou  petit,  on 
plante  trois  rangs  de  laitue  gotte  a six  par  rang; 
aussit6t  que  la  place  d’un  panneau  est  plan  tee,  on 
mouille  le  plant  pour  l’attacher  It  la  terre  et  on 
remet  le  panneau  dessus  de  suite. 

.Nous  devons  avertir  qu’il  y a des  primeuristes 
qui  sement,  en  plantant  leurs  choux-fleurs,  des 
carottes  h&tives,  qui  y plantentdes  laitues  Geor- 
ges, etc.;  maisces  plantes  ne  font  jamais  tres-bien, 
et  nous  sommes  persuades  que  la  laitue  gotte  est  plus 
profitable,  tandis  que  les  choux  grandissent,  que 
tout  autre  legume. 

On  donne  de  l’air  atix  choux  et  aux  laitues  tous 
les  jours,  autant  qu’il  est  possible,  et  on  couvre 
la  nuit  si  la  gel£e  est  a craindre;  on  augmente 
l’air  peu  k peu  : bientot  les  choux  sont  pr£s  de 
toucher  le  verre  des  chassis;  alors  on  rehausse  les 
coffres  en  plagant  de  gros  tampons  de  paillc  sous 
les  quatre  encoignures.  Une  fois  la  fin  de  mars  ou 
le  commencement  d’avril  arrive,  on  profite  d’un 
temps  doux  pour  oter  les  coffres  etles  chassis,  pour 
les  employer  a la  culture  des  melons. 

Les  choux-fleurs  mis  ainsi  a nu  d£s  les  premiers 
jours  d’avril  peuvent  etre  encore  ^exposes  a quei- 
ques  gelees  tardives , k la  grele  : pour  parer  a ces 
inconvenients , les  maraichers  soigneux  etablissent 
sur  leurs  choux-  fleurs  des  rangs  de  gaulettes,  pour 
recevoir  des  paillassons  en  cas  de  besoin.  A mesure 
que  le  temps  devient  chaud  et  que  les  choux 
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grandissent , il  faut  augmeuter  la  mouillure.  Des 
le  to  ou  le  ia  avril,  oV  doit  voir  des  pommes  se 
former  sur  le  petit  Salomon,  et  huitjoursapressur 
le  gros  Salomon ; c’est  alors  qu’il  faut  commcncer 
k visiter  les  choux-fleurstous  les  deux  jours,  et, 
d6s  qu’on  apercoit  une  pomme  grossecomme  un 
oeuf  de  poule,  on  s’empresse  de  casser  quelques 
feuilles  inferieures  du  chou  etde  lesappliquer  bien 
exactement  sur  la  pomme,  de  mantere  k la  priver 
d’air  et  de  lumiere , afin  qu’elle  conserve  toute  sa 
blancheur.  En  grossissant,  la  pomme  se  d6couvre 
plusoumoins;  dans  une  autre  visite,  on  la  recouvre 
en  cassantet  faisant  tomber  sur  la  pomme  les  gran- 
des  feuilles  qui  l’entourent.  Enfin  il  faut  visiter  les 
choux-fleurs  aussi  sou  vent  pour  voir  si  les  tetes 
sont  bonnes  It  cueillir  que  pour  les  couvrir  quand 
elles  commencent  k se  montrer.  On  juge  qu’une 
tete  est  bonne  a cueillir  des  qu’elle  commence  a 
sedesserrer,  ks’icailler  en  terrwe  de  maraicher : de 
ce  moment,  le  chou-fleur  va  en  diminuant  de  sa 
valeur,  quant  a son  apparence,  quoiqu’il  conserve 
encore  sa  bonne  quality.  La  rdcolte  des  petitset  des 
gros  Salomons,  cultivls  de  la  raaniere  que  nous 
venons  d’expliquer,  peut  durer  du  a5  avril  au 
a5  mai. 


CHOU-FLEUR  DU  PRINTEMPS. 

Ce  chou-fleur  n’est  pas  une  espece  particuliere ; 
c’est  ou  le  chou-fleur  demi-dur,  ou  le  chou-fleur 
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dur,  da  l’urt  et  l’autre,  qae  nous  ptantotts  en 
pleine  terre  en  cette  saison. 

CultcbB.  — Ces  choux  onl  du  £tre  semes  k la 
rti£me  epoqtre,  trailes  et  soign£s  pendant  tout 
1’hiver  abs6lirtnent  eomme  ceux  de  culttire  fore£e 
dont  nous  venous  de  parler ; seuleroenty  £tant  restds 
eliviton  tin  mois  de  plus  en  place,  ayant  joui  plus 
longtemps  de  Pair  et  de  la  lumi£rey  ils  sont  plus 
forts  f fok'squ’on  tes  plawfe  en  pleine  tewey  qne 
n’etaiertt  les  autres  lorsqu’dn  les  a plantds  scuts 
chassis.  C’est  it  la  fin  de  £<;vrier  et  ati  cornmenee- 
ment  de  TriafS  qn’on  les  plartte  en  pleine  terre;  on 
en  plante  d’abord  en  cohere  pour  les  garantir  du 
froidef  les  avabcer,  ensuite  en  planches,  au  milieu 
du  tnafais,  quand  on  ne  craint  plus  de  fortes 
geleea,  et  toujours  en  meme  temps  qne  de  la  fo* 
mairie. 

PtAitfAtfdN  en*  coTiiRE.  — Dans  une  c6ti4re 
large  de1  2 metres  33  centimetres , ou  1’on  doit 
planter  dOu^e  rartgs  de  fotoaine  ( voir  la  pre* 
parationf  de  la  terre,  k l’artiele  Romaing ),  on 
laiSsd  vides,  Sans  les  planter  ert  rortiame , 
deuX  Ou  tr'UrS  de  ces  rSngsf  ! si  on  se  decide 
pouf  deni  rangs,  on  choisira  le  deoxi£nnte  suf 
chaque  bord;  si  on.pr£fere  trois  rangs  de  Chtfux- 
fleurs,  on  m£nagera  un  troisieme  rang  au  milieu 
de  la  cohere,  et,  quand  la  rOmairie  sera  plantee  de 
la  maniere  que  nous  dirons  en  son  lieu,  on  plantera 
fes  detix  on  (rOis  rangs  de  chouX- fleurs,  a 3 pteds 
run  de  rauff-e dansle fang,  avec  les  pflScaatkms 
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que  nous  a Hons  indiquer.  Quand  a on  soul  eve 
les  cboux  en  p^piniere  avec  une  houlette  et  qu’on 
ks  a tires  de  terre,  il  faut  reformer  ceux  qui  sont 
borgnes  ou  n’Ont  pas  de  eoeur,  eeux  qui  ont  des 
protuberances  au  colkt , paree  que  ces  protube- 
rances contiennent  presque  toujours  des  oeufs  ou 
des  larves  (finsectes , ceux  dont  ks  raeines  seraieut 
endominagees  ou  en  mauvais  etat  i enfin  ceUx  qui 
ne  paraitraient  pas  d’une  belk  venue.  Le  cboix 
etant  fait,  on  entre-plante , c'est-a-dire  qu’on 
plante  avec  le  plantoir  ces  cboux-fleurs  dans  les 
lignes  qui  leur  sont  reservees  par  mi  ks  romaines, 
k 66  centimetres  l’un  de  l’autre  dans-  ces  lignes,  en 
ayant  soin  de  les  enfoncer  jusqu’aux  feuilles,  de 
ks  bien  borner  et  de  ks  arroser  pour  les  atta- 
cher  a la  terre. 

ll  y a peu  de  chose  & faire  a ces  choux-fleurs 
jusque  vers  la  fin  d’avril,  epoque  ou  la  terre  com- 
tneO'oe  it  s’echdufkr  dSfiS  lei  plus  qu’en 

plein  cirri  : si,  aloTs,  le1  SOleil  fest  favorable,  on  les 
arfoiera  amplemertf;  il  poorra  nkme  arriver  que, 
dans  les  premiers  jours  de  mai,  les  choud-fkurs 
Sient  beSoin  qu’eri  leufp  donfie  tfh  arrbsdk  d’eau, 
pour  trois  pieds,  deux  fols  pa!P  SeOiaine  quaftd 
kur  pom  me  commence  k se  former;  enfin  on  cou- 
vrira  les  pommes,  com  me  noffls  l’avons  dit  dans 
Particle  precedent,  pour  eobsefter  leur  blancbeur, 
etla  plupart  serout  bonnes  ft  porter  ft  Id  balle  vers 
la  fin  du  m’ois  de  ntfak 

Plantation  en  planchW.  Cottinte  6n  tte 
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plante  la  romaine  en  planches,  dans  les  marais, 
que  huit  ou  quinze  jours  apres  l’avoir  plant£e 
dans  les  c6tieres,  on  n’y  plante  les  choux- 
ieurs,  par  la  meme  raison,  que  huit  ou  quinze 
jours  apres  que  les  c6tieres  sont  plantles.  On 
est  oblige  d’en  agir  ainsi  parce  que  les  plantes  ne 
trouvent  pas  en  plein  carr6  l’abri  qu’elles  trouvent 
dans  les  coheres.  A cela  pres,  les  choux  se  plantent, 
se  soignent  absolument  dans  les  planches  comme 
dans  les  coheres;  ils  sont  plus  exposes  a etre  des- 
sech^s  paries  vents,  mais  on  les  arrose  davantage: 
leur  pomme  est  bonne  a etre  couple  dans  le  com- 
mencement de  juin. 


CHOU -FLEUR  D’ETE. 


C’est  le  chou-fleur  demi-dur  que  Ton  prefere 
pour  cette  saison;  on  le  reconnait  k ses  feuilles  plus 
larges , a sa  tige  ordinairement  plus  grosse  et  plus 
courte. 

Culture.—  On  seme  ce  chou-fleur,  k la  fin  d’a- 
vril  ou  dans  les  premiers  jours  de  mai,  sur  un  bout 
de  vieille  couche,  et,  aussitot  qu’il  a deux  feuilles, 
on  le  repique  en  plpiniere j mais,  si  on  a assez  de 
place  pour  le  semer  clair , on  ne  le  repique  pas.  11 
se  trouve  bon  a etre  plants  dans  les  premiers  jours 
de  juin,  meme  des  la  fin  de  mai,  et  bon  pour  la 
vente  en  juillet  et  aout.  - 


Digitized  by  LjOOQle 


DE  PARIS. 


125 


Nous  ferons  observer  qu’il  est  difficile  d’obtenir 
de  beaux  choux-fleurs,  l’6t£,  dans  les  marais  de  Paris, 
malgrl  tous  nos  soins  et  les  arrosements  les  plus 
copieux  j la  terre  n’est  pas  assez  fratche  naturelle* 
inent,  ni  assez  forte  ou  substantielle,  pour  fournir 
une  nourriture  suffisante  aux  choux-fleurs  pen- 
dant les  grandes  chaleurs  de  l’6t£ , dans  I’enceinte 
de  la  capitale. 


CHOU-FLEUR  D’ AUTO  HIVE. 

On  choisit  pour  cette  saison  le  chou  semi-dur  et 
le  dur ; le  premier  montre  sa  pomme  avant  le  der- 
nier. 

Culture.  — Du8au  i5juin,  on  seme  cechou- 
fleur  dans  une  planche  prepare  k l’ombre  j hu- 
mide  s’il  est  possible,  afin  que  l'altise  ne  le  mange 
pas  trop,  et  assez  clair  pour  qu’on  ne  soit  pas 
oblige  de  le  repiquer : on  1’entretient  k la  mouilltire 
pour  le  fortifier , et  le  maiutenir  tendre  jusqu’a 
ce  qu’il  soit  bon  k planter, cequi  arrivedu  io  juillet 
au  ier  aout.  Les  choux-fleurs  de  cette  saison  sont 
ceux  que  l’on  fait,  en  plus  grande  quantity  d’a- 
hord,  parce.  que  la  saison  leur  est  plus  favorable, 
ensuite  parce  que  leurs  pommes  se  forment  de  la 
mi-septembre  k la  fin  de  novembre,  et  qu’ori  peut 
en  garder  jusqu’en  avril , de  sorte  qu’on  peut  en 
manger  pendant  sept  mois  consecutifs.  On  nous 
permettra  done , vu  1’importance  de  cette  culture, 
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de  I’expliquer  assez  longuement,  telle  que  nous  la 
pratiquons  dans  les  inarais  de  Paris. 

Quand  notre  plant  est  boa  & planter , on  la- 
boure  successivement  la  terre  qui  doit  le  recevoir, 
et,  comme  l’on  salt  que  les  chons,  en  general,  ai- 
ment  la  bonne  terre,  on  leur  ehoisit  la  meilleure. 
Quand  la  terre  est  bien  labour4e,  on  la  divise  par 
planches  larges  de  2 metres  33  centimetres.  Selon 
notre  usage , on  les  herse  avec  une  fourche , on  y 
passe  le  r&teau,  ensuite  on  &end  un  bon  paillis 
surles  planches.  Cela  etant  fait,  le  maitre  marai- 
cher  trace  avec  les  pieds  neuf  ou  onze  lignes  ou 
rangs  sur  la  longueur  des  planches.  On  a du  arro- 
ser  le  plant  deux  hen  res  auparavant , afin  de  fa- 
ciliter  son  soulevement  avec  une  becbe , et  qu’on 
puisse  le  tirer  de  terre  avee  toutes  ses  racines  , et 
m£me  avee  un  peu  de  terre ; on  l’ex#minera  comme 
nous  Pavons  dit  prec^demment ; on  reformera  les 
pieds  d&ectueux  et  on  porterales  bons  aupr6s  des 
planches  pr^par^es.  Si  l?on  a d6ci44  de  ne  planter 
que  deux  rangs  de  choux-fleurs  par  planche,  on. 
choisira  la  seconde  ligne  de  chaque  cot4  de  la 
planche;  si  on  a d^cid6  d’en  planter  trois  rangs, 
on  prendra  la  ligne  du  milieu  pour  planter  le  troi- 
sieme  rang.  Alors  on  prend  un  plantoir , et  on 
plante  les  jeunes  choux-fleurs  k 66  centimetres 
l’un  de  l’autre  dans  ces  deux  ou  trois  lignes.  <5e 
jeune  plant,  n’ayant  pas  et£  repiqu6,  a la  tige  tin 
peu  longue ; il  faudra  done  faire  le  trou  plus  creux, 
y enfoncer  le  chou  jusqu’aux  fenilles , afin  qu?il  se 
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d^vdoppe  de  nouvelles  rsoines  spr  |a  tige  eptef- 
ree , borner  soli  dement , eudn  arrpser  aussitot  la 
plantation  finis. 

Quand  on  ne  plante  que  denx  rapgs  de  chopx- 
fleurs  par  plancbe,  o’est  que  l’oo  a pro  jet  ^ de 
planter  dans  les  autres  lignes  de  la  chicoree  ou  de 
la  searole , el  la  plantation  da  ces  legumes  peujt 
se  faire  immedMtement  avant  014  immediatement 
apr£s  celle  dee  choux-fleurs.  $i,  911  pontraire,  on  a 
plante  trois  pangs  de  choux-fleurs  par  plancbe , 
c’est  souvent  parce  qu’on  projejtait  de  ne  rieu  plan- 
ter de  plus,  finals  de  seiner  des  roaches,  ou  des  4pU* 
nards,  ou  du  esrfeuil,  par, mi  les  chopx-fleurs.Dans 
ce  dernier  cas  , on  ne  piet  pas  de  paiJlis  stir  les 
planches ; on  les  plomhe,  on  seme  , pn  bprse  , et 
on  repand  une  legere  poucbe  de  terrean  sur  Ip 
semis. 

Comroe  c’est  dans  la  eaison  la  phis  chapde  que 
1’on  plante  1#  chou-fieur  d’automnp , ef  qpe  Jp 
ehou  aime  beaMCoup  l’eau , pn  ne  pent  frop  i’ar- 
roser,  j usque  dans  1’automue,  a la  popune  ou  a la 
gueulej  pour  arroser  dp  pptte  derpiere  mauiere, 
on  fait  une  fossette  entre  deux  pieds  de  chou- 
fleur,  et  on  y verse  un  demi-arrosoir  d’eau.  C’est 
aussi  le  temps  ou  la  chenille  du  chou  se  multiplie 
avec  abondance  dans  certaines  annees,  et  luiferait 
un  tort  considerable  si  on  n’avait  pas  soin  de  la 
detruire  coRtinuellepent.  Etafin  , si  les  soins  de 
toute  espece,  si  les  arrosements  surtout  n’ont  pas 
manque,  les  choux  devront  avoir  atteint  topte  lour 
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force  a la  fin  de  septembre ; les  dcroi-durs  com- 
menceront  k marquer,  leurs  pommes  se  feront 
dans  le  courant  d’octobre  et  de  novembre ; on  les 
couvrira , comme  nous  l’avons  dit  pour  le  chou- 
fleur  en  culture  forc6e.  Quant  au  chou-fleur  dur, 
il  ne  vient  qu’apres  ledemi-dur;  c’est  en  novembre 
et  d&embre  qu’il  donne  son  produit,  et  sa  pomme, 
plus  ferme  que  les  autres,se  garde  aussi  plus  long- 
temps.  Dans  les  automnes  froids , ou,  si  on  n'a  pas 
assez  arros£,  dans  les  automnes  secs  et  chauds , il 
arrive  m£me  que  plusieurs  pieds  de  chou-fleur 
dur  ne  montrent  pas  encore  leurs  pommes  quand 
les  gelees  arrivent.  Alors,  si  l’ona  encore  un  certain 
nornbre  de  choux-fleurs  durs  qui  ne  marquent  pas, 
on  les  arrache,  on  supprime  les  plus  vieilles  feuil- 
les  et  on  les  replante , pres  a pres  et  jusqu’aux 
feuilles,  dans  une  cotiere,  ou  on  les  gararitit  de  la 
gel£e  avecde  la  litiere ; ou,  mieux  encore,  on  ot.e 
un  fer  de  beche  de  terre  dans  un  coffre,  on  plante 
les  choux-fleurs  dans  le  fond , on  les  couvre  de 
chassis,  on  (ail  un  accot,  on  couvre,  etc.,et  les  pom- 
mes se  forment  pendant  l’hiver. 

CHOU  BROCOLI. 

Cette  espece  contient  aussi  plusieurs  varie- 
ty : nous  ne  parlerons  que  du  brocoli  blanc 
et  du  brocoli  violet , les  autres  varies  n’£- 
tant  pas  connues  des  maraicbers  de  Paris.  Le 
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brocoli  ressemble  au  chou-fleur  par  la  couleur 
glauque  de  ses  feuilles , par  la  manure  de  former 
sa  pom  me ; mass  ses  feuilles  sont  plus  grandes  et 
plusondulees.il  differe  surtout  du  chou-fleur  en 
ce  qu’il  supporte  d’assez  fortes  gel4es  et  qne, 
a pres  avoir  traverse  1’ hi  ver,  il  produit  sapomme  au 
premier  printemps. 

Avant  ^introduction  de  la  culture  forc^e  du 
chou-fleur  dans  Paris,  les  maraichers  de  cette  ca- 
pitate cultivaient  le  brocoli;  mais,  depuis  lors,  les 
jardiniers  du  midi  de  la  France  et  eeux  du  Finis- 
tere,  favoris^s  par  leur  climat,  en  envoient  4 Paris 
des  les  trois  premiers  mois  de  l’ann^e,  et  nous  ne 
pouvons  soutenir  la  concurrence  k cause  de  la 
cherts  de  nos  terrains,  de  sorte  qu’il  n.’y  a que  tres- 
peu  de  maraichers  a Paris  qui  cultivent  aujour- 
d’hni  le  brocoli;  cependant  nous  allons  donner 
une  id6e  de  sa  culture. 

• 

BROCOLI  BLANC. 

Ce  chou  se  seme,  dans  le  commencement  de  juil- 
let,  en  pleine  terre,  assez  clair  pour  n’avoir  pas  be- 
soin  d’etre  repiqu£.  Si  le  semis  est  bien  entretenu 
it  la  mouillure,  le  plant  est  bon  & etre  plante  dans 
les  premiers  jours  du  mois  d’aout.  Dans  une  plan- 
chede  a metres  33  centimetres  de  large,  on  peut  en 
mettre  quatre  rangs,  et  les  pieds  4 66  centimetres 
l’un  de  1’autre  dans  les  rangs  : il  faut  les  bien 
mouilier  de  suite  et  les  enlretenir  fortement  a la 
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mouillure  jusqu’a  la  fin  septembre  si  (e  temps 
reste  au  chaud  et  au  sec.  En  meme  temps  qu’op  a 
plante  les  brocolis,  on  a pu  planter  dans  les  tnem^ 
planches  de  l’escarole,  ou  y s^rqer  du  cerfeuil,  pu 
des  maches,  ou  des  epinards. 

Quoique  le  brocoli  supporte  assez  bien  la  gel^e, 
il  pourrait  cependant  souffrir  si  elle  devenait  tres- 
forte  ; et , cotnme  il  pe  serait  pas  aise  de  Ten  ga- 
rantir  si  on  le  laissail  en  place,  I’usage  est  de  l’ar- 
racher  avant  que  la  terre  soit  gelee,  de  le  replanter 
pres  a pres  assez  profondement  pour  que  toute  la 
tige  soit  entente  jusqu’aux  feuilles.  Dans  cette 
position,  il  sera  facile  de  preserver  les  brocolis  de 
la  gelee  en  les  couvrant  de  litiere,  et  au  printemps 
ils  produiront  leurs  pommes,  qu’on  tronvera  moins 
serrees , mais  aussi  bonnes  que  celles  des  choux- 
fleurs. 

BROCOLI  VIOLET. 

Cette  vari£t£  se  reconnait  & la  teinte  plus  fonc^e 
de  ses  feuilles,  et  surtout  a la  couleur  violettede 
sa  pomme,  qui  est  plus  tendreetpeut-etre  meilleure 
que  celle  du  brocoli  blanc.  Il  n’est  pas  a notre 
connaissance  que  cette  variety  soit  cultivee  comme 
le  brocoli  blanc  pour  1’hiver  et  le  printemps ; mats 
nous  savons  qu’en  la  semant  en  avril  elle  donne  sa 
pomme  en  ete  et  en  automne  ; comme  sa  cou- 
leur ne  plait  pas  sur  les  tables  et  qu’on  lui  prefere 
la  couleur  blanche  des  choux-fleurs,  elle  est  peu 
cultivee. 
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RSsumi  dea  car  act  Sr  ta  distinctifs  de»  choux-fkurs. 


Le  chou-fleur  tendrc  se  divise  en  deux  varietes 
que  nous  appelpps  aujpurd’bui  le  petit  pi  Jp  grps 
Salomon.  Ces  deux  choux  ne  yiepnent  pa$  bieji 
stir  terre  et  craignent  lea  grandes  chaleprs  j fl  lpuy 
faut  une  couche  et  du  terreau ; ils  opt  lea  feuilles 
plus  pointues  que  les  suivants,  Le  petit  Salomon 
vient  moms  grand  que  le  gros  et  donne  sa  ppipme 
huit  ou  quinze  jours  plus  tot. 

Le  chou-fleur  demi-dur  va  bien  & la  plpine  terre, 
donne  sa  pomme  huit  a quinze  jours  apres  Ip  gros 
Salomon  et  quinze  jours  avant  le  choii-fleur  dnr,. 
Sa  feuille  est  un  peu  plus  pointue  que  celje  de  pp 
dernier. 

Le  chou-fleur  dur  va  tres-biep  en  pleinp  terre 
et  donne  sa  pomme  le  dernier,  et  quelqjgefois  si 
tard,  que  la  gel4e  le  surprend  avant  qu’elle  se  soit 
form^e. 

Les  grandes  chaleurs  nous  forpeqt  ,a  arroser 
considerablemept  les  choyx-fleurs,  et  leur  v6g6tar- 
tion  devientsi  active , que  le  grain  desa  pomme, 
au  lieu  de  rester  lisse,  devient  quelquefois  com  ry  e 
poudreux , comme  une  4tpffe  de  ,drap.  Qysnd  pn 
chou-fleur  est  dans  cet  etat,  on  dit  qu’il  a la  mpussff 
ou  qu’il  est  mousseux  : il  n’a  ripn  perdu  de  sa  qua-* 
litd,  mais  il  n’a  plus  aussi  bpnne  mine  et  n’est  plus 
d’apssi  bon.np  vente.  Les  quo#  s’aperppit  qu’up 
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chou-fleur  tourne  a la  mousse,  il  faut  cesser  de 
l’arroser,  afin  de  ralentir  son  trop  de  vigueur. 

Moyen  de  comerver  les  pommes  de  chou-fleur  pendant  titi. 

Le  chou-fleur  £tant  un  excellent  legume  , il  est 
naturel  qu’on  ait  cherche  a en  conserver  au  dela 
de  la  saison  ou  il  croit  abondamment.  On  a con- 
seille  d’arracher  les  pieds  de  chou-fleur  a l’approche 
des  geleei  et  de  les  replanter  pres  k pres  dans 
une  cave  ou  un  cellier;  on  a conseille  de  couper 
les  tetes  ou  pommes  des  choux-fleurs , de  les  de- 
barrasser  des  plus  grandes  feuilles  et  de  les  poser 
de  cot4,  sur  des  planches  ou  des  tables,  dans  un 
endroit  a l’abri  de  la  gelee  et  de  la  grande  lumiere. 
Ces  deux  procedes  peuvent  etre  bons  pour  conser- 
ver des  pommes  de  chou-fleur  pendant  quinze 
jours,  un  mois ; mais  bientot  l’humidite  les  tache, 
et,  une  fois  taches,  la  pourriture  les  gagne  de  plus 
en  plus,  et  leur  conservation  est  compromise.  Voici 
le  moyen  que  nous  employons , avec  le  plus  grand 
succes,  pour  conserver  les  tetes  ou  pommes  de 
chou-fleur,  parfaitement  saines  el  tres-blanches, 
depuis  le  mois  de  novembre  jusqu’au  i5  avril  et 
au  del&. 

D’abord  il  faut  poss6der , sous  sa  maison  ou 
ailleurs,  une  espece  de  cellier,  enterre  d’environ 
i metre  66  centimetres,  qui  ait  une  fenetre  a cha- 
que  extr^mite,  pour  pouvoir  y etablir  un  courant 
d'air  (une  cave  voutee  en  pierre  ne  serait  pas  aussi 
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convenable).  On  fiche  sur  les  cotes  des  solives  du 
plancher  un  ou  deux  rnilliers  de  clous , 4 la  dis- 
tance de  27  a 3o  centimetres  Tun  de  1’autre  : tous 
ces  clous  sont  destines  & recevoir  chacun  un  chou- 
flear  chaque  hiver. 

A la  fin  de  novembre  et  par  un  jour  sec,  on  fait 
choix,  dans  un  carre  de  choux-fleurs  durs,  car  ce 
sont  ceux  qui  se  gardent  le  mieux , on  fait  choix  , 
disons  nous,  des  plus  belles  pommes;  on  les  coupe 
un  pen  bas,  de  maniere  a leur  laisser  un  trognon  ou 
bout  de  tigelongde  10  a i5  centimetres;  on  detache 
entierement  les  feuilles  qui  se  trouvent  sur  le  bas 
de  ces  trognons,  mais  on  raccourcit  seulement,  a 
la  longueur  de  8 & 10  centimetres,  celles  qui  avoi- 
sinent  ou  entourent  la  pomme  du  chou-fleur.  Ces 
bouts  de  feuilles  manages  garantissent  la  pomme, 
par  les  cot£s,  contre  les  chocs  et  les  pressions, 
mais  n’en  garantissent  pas  le  dessus ; il  faut  done, 
en  les  portant  et  les  d^posant  sur  une  table  dans 
le  cellier  ou  elles  doivent  etre  conserves , prendre 
bien  garde  de  les  froisseren  aucune  maniere.  Ar- 
rives sur  la  table  dans  le  cellier , le  maitre  marai- 
cher  acheve  de  leur  faire  leur  toilette,  e’est-k-dire 
qu’il  ote  des  feuilles  et  du  trognon  ce  qui  lui  pa- 
rait  inutile;  ensuite  il  attache  au  trognon  de  chaque 
pomme  une  ficelle  longue  de  16  a 20  centimetres, 
et  pend  les  pommes  de  chou-fieur,  la  tete  en 
bas,  aux  clous  des  solives  du  plancher. 

Quand  les  choux-fleurs  sont  ainsi  pendus,  des 
la  fin  de  novembre,  ii  faut  leur  donner  certains 
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Soiiis  pdtiren  conserver  jusqti’au  mois  d’avril;  ce 
Sont  CCS  sdifiS  que  nous  alltins  expliquer. 

Pant  qu’il  ft’y  a ni  gelee , ni  grande  pluie , ni 
brduillard , bn  laissera  les  deiix  fenetres  du  cellier 
ouvertes,  pour  qu’il  y ait,  autant  que  possible,  un 
Coil  taut  d’alf  pour  chasser  I’humidite,  qui  est  tres- 
contraite  4 la  conservation  des  choux-fleurs ; si , 
plus  tard  m£me , qtiand  la  gelee  oblige  de  tenir  les 
fetl^fres  ferm^es,  l’humidite  semanifeste,  on  allume 
dans  le  Cellier  quelques  terrinees  de  braise  pour 
Richer  l’air‘  toais,  Ce  qui  est  d’une  necessity  encore 
pluS  grande,  c’est  de  visiter  chaque  chou-fleur,  au 
moins  une  fdis  par  Semaine,  pour  oter  les  feuilles 
qui  pen  vent  pourrir  sans  tomber,  pour  voir  si  quel- 
que  partie  de  la  pomine  ne  se  tache  pas , et  livrer 
a la  Consummation  ceux  de  ces  choux-fleurs  qui 
■ paraissent  devoir  se  conserver  le  fiabins  longtemps. 

Pendant  que  tes  choufc-fleurs  sont  ainsi  suspen- 
dUS,  ils  Se  fanent  till  peu  et  peuvent  diminuer  de 
Vblttffle  d’efrviron  tin  quart ; mais  on  les  fait  revenir 
4 leitr  etat  UatUrel  quaiid  on  se  dispose  4 les  por- 
ter 4 la  halle  i pout  eela,  on  coupe  quelques  milli- 
metres du  bbut  du  trognon,  on  plonge,  4 plusieurs 
places,  la  pointe  d’un  couteau  dans  la  chair  du  tro- 
gnoh,  et  Ton  a sous  la  main  un  baquet  d’eau  fraiche 
dans  lequel  bn  pibnge  ce  trognon  pendant  vingt- 
quatre  On  tretlte-six  heures,  sans  en  mouiller  la 
tete ; par  Cette  operation  , le  chou-fleur  reprehd  sa 
fraiChetir,  sa  premiere  grosseur,  conserve  sa  blan- 
Cheur,  et  tie  perd  rien  de  sa  qualite : il  ne  differe 
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d’un  chou-fleur  nouvellement  cueilli  qu’en  ce  qu’il 
a successiveraent  perdu  leS  portions  de  feuilies  qui 
l’entouraient , soit  parce  qu’elles  sont  tombees 
d’elles-memes,  soit  parce  qu’on  les  a otees,  dans 
les  visites,  pour  s’opposer  a la  pourriture. 

Telle  est  la  meilleure  maniere  que  nous  ayons 
trouv6e  de  conserver  des  choux-fleurs  jusqu’au 
mois  d'avril ; mais  & present  nous  avons  renonc6  4 
en  conserver  aussi  long-temps  : nous  sommes  for- 
ces d’avoir  tout  vendu  des  la  fin  dejanvier,  parce 
que,  des  le  moisde  fevrier,  les  courriers  et  les  cort- 
ducteurs  de  diligence  apportent  a Paris  des  broco- 
lis  du  midi  de  la  France  et  du  Finistere,  qui  dta- 
blissentune  concurrence  que  nous  ne  pouvons  plus 
soutenir  j et,  si  les  chemins  de  fer  se  multiplient  en 
France,  cette  concurrence  pourra  bien  s’etendre 
jusqu’a  nos  choux-fleurs  du  printemps  et  causer  un 
grand  dommage  a la  culture  maralchere  de  Paris. 

MACHfi. 

Plante  de  la  famille  des  valerianes  et  du  genre 
fedia.  La  miche  est  une  petite  plante  indigene  an- 
nuelle,  automnale , qui , jusqu’au  printemps , ne 
moritre  que  des  feuilies  etendues  en  rosette  sur  la 
terre,  et,  dans  cet  etat,  elle  est  bonne  & etre  mangle 
en  salade.  Au  printemps,  sa  tige  se  montre , se  ra- 
mifie  par  dichotomie,  s’eleve  a la  hauteur  de  ia  a 
18  centimetres,  dpanouit  ses  tres-petites  fleurs 
bleuatres,  murit  sesgraines  et  meurt.  On  en  dis- 
tingue deux  esp^ces , la  ronde  et  la  regence. 


Digitized  by  LjOOQle 


136 


CULTURE  MARAICH&RE 


HI  ACHE  RONDE. 

Culture. —Cette  espece  porte  aussile  nom  de 
doucette.  Sa  culture  est  des  plus  simples  : on  en 
seme  la  graine,  au  commencement  de  septembre, 
sur  une  terre  non  labour4e  ou  tres-plombee  si  elle 
a 4t6  labouree , et  on  repand  sur  le  semis  une  14- 
gere  couche  de  terreau,  que  l’on  tient  humide  par 
des  arrosages  si  le  temps  est  au  sec , jusqu’a  ce 
que  la  graine  soit  levee.  II  y a des  maralchers  qui 
ne  mettent  meme  pas  de  terreau  sur  leur  semis  de 
mache  : ils  grattent  la  terre  avec  un  rateau  pour 
enterrer  la  graine  et  arrosent  au  besoin.  La  seule 
precaution  a prendre  est  de  les  semer  assez  clair 
pour  que  les  plantes  puissent  etendre  leurs  feuilles 
en  rond  ou  en  rosette  sur  la  terre,  dans  un  espace 
de  6 a 7 centimetres,  et  que  la  graine  soit  tres-peu 
enterr4e;  autrement,  elle  ne  leverait  pas. 

On  peut  semer  des  maches  ou  il  y a des  choux- 
fleurs  plant4s,  des  choux  de  Bruxelles  surtout,  de 
la  scarole  d4jk  liee ; on  retire  le  grand  paillis  s’il 
y en  a,  on  seme  entre  les  plantes  et  ensuite  on 
herse  la  terre. 

Ces  maches  se  cueillent  depuis  la  fin  d’octobre 
jusqu’a  la  fin  de  mars ; apres  cette  epoque , elles 
montent  en  graine  et  ne  sont  plus  de  vente : pour 
les  cueillir,  on  en  coupe  la  racine  entre  deux  terres, 
on  ote  les  feuilles  mortes  ou  defectueuses  s’il  y en 
a , et  on  les  porte  a la  Halle  dans  des  Calais. 
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LA  AEGENCE. 

Celle-ci  est  une  mache  plus  tardive  que  la  prece- 
dente ; elle  en  differe  aussi  par  sa  graine  couronnle, 
par  ses  feuilles  plus  longues,  plus  larges,  par  leur 
couleur  moins  verte  et  plus  blonde ; elle  est  d’ail- 
leurs,  plus  estim^e. 

Culture. — La  regen ce  se  seme,  dans  le  courant 
du  mois  d’octobre , encore  plus  clair  que  la  pr&- 
cddente,  parce  qu’elle  devient  plus  grosse ; & cela 
pres,  c’est  absolument  la  meme  culture.  Elle  monte 
en  graine  moins  promptement  que  la  m&chp  ronde, 
et  on  peut  cueillir  de  la  regence,  pour  la  vente, 
jusqu’4  la  mi-avril.  Elle  craint  un  peu  le  grand 
froid  dans  nos  cultures  : quand  il  survient  de  fortes 
gelles  givreuses,  il  est  bon  de  la  couvrir  d’nn  petit 
paillis. 

POIREAU  OU  PORAEAU. 

Plante  de  la  famille  des  liliac£es  et  du  genre  ail ) 
elle  a pour  base  un  plateau  produisant  des  racines 
simples  en  dessous  et  en  dessus  des  feuilles  en  lame 
d’ep^e , longues  d’environ  4°  & 5o  centimetres  , 
s’emboitant  par  en  bas  et  formant  une  espece  de 
tige.  Quand  cette  plante  monte  en  graine  , il  sort 
d’entre  ses  feuilles  une  hampe  droite,  haute  d’en- 
viron  i metre,  terming  par  une  boule  de  fleurs 
verdatres  auxquelles  succedent  de  petites  capsules 
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contenant  les  graines.  Avec  la  meme  graine  et 
en  la  cultivant  de  tfois  manures  diffdrentes , nous 
faisons  trois  sortes  de  poireaux  qui  ont  cbacune 
leur  ftOtn  eft  culture  rtlaraichere  ‘ c’est  la  tige 
form£e  de  feuilles  que  l’ou  mange  dans  le  pol- 
reau. 


PORREAU  COURT. 

Culture. — Du  i5  ad  20  septembre , 6ft  labobre 
et  Oft  separe  par  des  sentierS  autant  de  planches 
qu’oti  eft  veut  semer  6n  porreau  t oft  seme  la 
graine  sue  Ce  labour;  mais,  comme  ce  pOrreau 
ne  doit  pas  etre  repique , 11  faut  la  settler  fort 
clair  ou  faire  Cn  sorte  que  chaqUe  graine  se  trouve 
a enfiron  5 centimetres  Tune  de  1’autre.  Pour  ar- 
river  a ce  resultat , nous  employons  92  grammes 
( 3 Onces  ) de  graine  pour  semer  56  metres  super* 
ficiels.  Quand  la  graine  est  semee,  on  hersfe  avet 
une  fourcbe  pour  l’enterrer  et  briser  les  mottes, 
ensuite  on  plombe  le  tout ; on  peut  semer  un 
peu  de  m&che  apres  que  la  terre  est  plomb£e, 
le  coup  de  rateau  qu’il  faut  donner  ensuite,  pour 
egaliser  la  surface  de  la  tefre,  enterrera  sulfi- 
samment  la  graine  de  mache ; apres  quoi,  il  n*y 
a plus  qu’a  repandre  sur  le  tout  l’epaisseur  de 
ia  ou  1 5 millimetres  de  terreau  fin  : on  sent  bien 
que,  si  la  saison  est  secbe,  il  faut  mouillet  pour 
aider  la  germination. 

Si  apres  la  levee  le  plant  paraissait  trop  dru  dans 
quelques  endrftits,  il  faudrait  arracher  ice  qui  gene. 
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pouf  que  chaque  porreau  eut  suffisamment  de 
place  pour  se  developper.  Dans  le  courant  de 
I’hiver,  les  maches  seront  cueillies  et  vendues; 
eti  mars  et  on  s’opposera  k la  croissance  des 
herbes  dans  les  porreaux  ; on  les  arrosera  sou  vent 
si  le  temps  est  sec  et  assez  chaud,  et  dans  la 
premiere  quinzaine  de  mai  les  porreaux  seront 
botis  a etre  vend  us. 

Ce  porreau  est  petit  et  n*a  pas  beaucoup  de 
btanc , mais  il  est  cependant  recherche  comme 
primeUr , et  parce  qu’erl  mai  les  porreaux  de 
l’annee  precededte  sont  tous  months. 

PORREAU  LONG. 

ColtcrR.— Du  io  au  3e  decembre , on  fait  une 
couche  haute  de  48  a 54  centimetres  et  longue  en 
raison  do  la  quantity  de  graine  que  Ton  veut  se- 
mer,  avec  moiti£  de  fumier  tieuf  et  moitiy  de 
vleui  fumier  que  t'on  mele  bien  ensemble.  On 
place  tm  ou  plusleurs  coffres  sur  cette  cOuche , 
on  apporte  dans  ces  coffres  du  terreaii  en  quan- 
tity telle  que , qtiaiid  il  est  bien  r4pandu  dans 
tout  un  coffire , il  y en  ait  l’ypaisseur  d’environ 
8 centimetres  ; on  Seme  sur  ce  terreau  de  la  graine 
de  porreau  tres-dru,  c’est-^-dire  6i  grammes 
( a onces  ; pour  chaque  panne&u  de  chassis  , on 
recouvre  la  graine  de  quelques  millimetres  de  ter- 
reau, on  plombe  le  tout  avec  le  bordoir  , on  place 
les  chassis  sur  les  coffres  et  on  couvre  avec  des 
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pai  Hassons  jusqu’k  ce  que  la  graine  soit  lev^e , 
ce  qui  arrive  au  bout  de  sept  ou  huit  jours.  Quand 
la  graine  est  levde , tous  les  soins  a lui  donner  con- 
sistent a la  faire  jouir  de  la  lumiere  dans  le  jour , 
et  de  l’air  quand  le  temps  le  permet,  et  de  la  cou- 
vrir  la  nuit  pour  la  mettre  a I’abri  de  la  gel^e. 
A la  mi-mars,  le  plant  doit  etre  bon  & planter : 
alors  on  laboure  la  terre  qu’on  lui  destine , on 
la  dresse  en  planches  , on  les  plombe,  on  y passe 
le  rateau  et  on  y 6lend  i5  millimetres  de  terreau ; 
ensuite  on  arrache  le  plant  de  porreau , on  lui 
raccourcit  les  racines  a la  longueur  de  a centi- 
metres, on  lui  coupe  le  bout  des  feuilles  de  ma- 
niere  que  le  plant  n’ait  plus  que  18  centimetres 
de  long.  Alors  on  prend  un  plantoir  et  on  le  plante 
dans  les  planches  prepares  a 8 ou  9 centimetres 
de  distance , avec  la  precaution  de  faire  les  trous 
bien  perpendiculaires  et  d’enfoncer  le  porreau  de 
maniere  a ce  qu’il  ne  reste  que  3 ou  4 centimetres 
hors  de  terre , car  plus  le  porreau  est  enterr^ 
plus  il  y a de  blanc  et  plus  il  a de  prixj  aussitot 
qu’il  est  plants,  ilfaut  l’arroser,  et,  quand  la  seche- 
resse  survient,  le  soutenir  a la  mouillure;  etant 
bien  suivi , il  est  bon  & livrer  a la  consommation 
des  la  fin  de  mai  et  le  commencement  de  juin  : les 
maraichers  l’appellent  porreau  du  printemps  et 
porreau  nouveau. 
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PORREAU  D’AUTOMNE. 

Culture.— Dans  le  courant  de  mars,  on  laboure 
une  planche,  on  la  herse,  on  y seme  la  graine  de 
porreau  assez  dru  qu’on  enterre  par  un  second 
hersage  k la  fourche,  on  la  plombe  et  on  la  couvre 
d’un  lit  de  terreau  epais  de  i5  millimetres.  S’il 
survient  des  hales  sans  gel£es , on  arrose  pour  ai- 
der h la  germination  ; ensuite,  quand  le  temps  est 
devenu  tout  a fait  doux,  on  arrose  pour  activer  la 
vegetation.  Au  commencement  de  juin,  le  plant 
est  assez  fort  pour  etre  plante  a demeure ; alors  on 
laboure , on  dresse  des  planches  et  on  y plante  ce 
jeune  plant,  en  le  traitant  absolument  comnie 
nous  1’avons  dit  en  parlant  tout  a 1’heure  du  por- 
reau long,  avec  cette  difference  que,  le  porreau 
d’automne  devant  supporter  toute  la  chaleur  de 
l’ete,  il  doit  etre  arrose  beaucoup  plus  abondam- 
ment  et  recevoir  quelques  binages  dans  sa  jeu- 
nesse.  Ce  porreau  est  livr4  k la  consummation 
dans  le  courant  de  l’automne  et  pendant  tout  1’hi- 
ver  : il  s’en  fait  une  immense  consommation. 

CERFEUIL. 

Plante  de  la  famille  des  ombelliferes  et  du  genre 
dont  elle  porte  le  nom  : c’est  une  plante  annuelle 
4 racine  pivotante,  a feuilles  composees  $ quand 
elle  se  dispose  a fructifier , sa  tige  s’eleve  4 envi- 
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ron  66  centimetres  , se  ramitie,  et  chaque  rami- 
fication se  termine  par  une  petite  ombelle  de  fleurs 
blanch&tres  auxqueiles  succedent  des  fruits  secs 
subules  : on  ne  fait  usage  que  des  feuilies  du  cer- 
feuii. 


GERFEUIL  D’HIVER. 

Culture.  «*■  II  n’est  pas  nlcessaire  de  labourer 
la  terre  pour  semer  ce  cerfeuil : nous  le  sewons 
dans  le  courant  de  septembre,  pu  il  y a des  choux* 
fleurs  plants , dans  des  planches  de  scaroles  et  de 
chicories  ltees ; on  l’y  seme  tres-cjair  afin  d’en 
obtenir  de  belles  et  larges  touffes  , on  enterre  la 
graine  par  un  simple  hersage  au  rateau  ou  k la 
fourche.  Ce  perfeuil  se  vend  de  decembre  en  f£- 
vrier  ; pour  le  livrer  a la  consommation,  on  le 
coupe  par  le  pied  eotre  deux  terras , on  ole  Les 
mauvaisps  feuilies  s’il  y en  a,  et  ou  le  porte  k la 
halle  par  paquets  ou  dans  des  Calais. 

Le  cerfeuil  supports  des  hiveps  assez  rigoureux; 
dependant  on  pent  1’abriter  avec  une  legere  eou- 
verture  de  Utiere, 

GERFEUIL  DU  PRINTEMPS. 

Culture.  — On  s&me  ce  cerfeuil , en  fevrier  et 
mars,  en  pleine  terre  de  la  mpjnierp  suiyante  : pn 
laboure  le  terrain  qu’on  lui  destine , on  dresse  ce 
terrain  par  planches  larges  de  a metres  33  centi- 
metres; oq  trace  avec  les  pieds  onze  ou  douze 
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rayons  dans  la  longueur  dps  planches,  et  on  seme 
la  graine  de  cerfeuil  assez  dru  dans  ce$  larges 
rayons.;  <juand  la  graine  est  semee,  on  la  couvre  en 
abattant , avec  un  rateau,  dans  les  sillons,  la  terre 
qui  est  eutre  deux ; ensuite  on  Igalise  avec  le  meme 
rateau  toute  la  surface  des  planches,  sur  lesquelles 
on  etend  F^paisseur  de  6 millimetres  de  terreau. 

Quand  le  cerfeuil  est  leve  , les  petites  gelees  dn 
printempsnerendommagent  nulleraent.  Dans  une 
annee  ordinaire,  ce  cerfeuil  a atteint  la  hauteur 
d’environ  i5  a 20  centimetres  vers  quarante  jours 
apres  le  semis  ; alors  on  le  coupe  a 3 centimetres 
de  terre  , et  on  le  lie  par  petites  bottes  pour  1’en- 
voyer  k la  halle. 

Le  cerfeuil  repousse  promptement  en  cette  sai- 
son,  et,  $i  on  le  soutient  k la  mouillure,  il  donnera 
une  seconde  recolte  trente  jours  apres  la  premiere: 
alors , si  on  n’a  pas  besoin  de  le  laisser  monter 
pour  graine , on  le  retourne  pour  le  remplacer 
par  d’autres  legumes  , car  il  n’est  plus  en  etat  de 
produire  de  belles  feuilles. 

CERFEUIL  D’ETE. 

Culture.  — Quand  le  mois  de  mai  est  arrive , 
le  cerfeuil  monte  si  vite  en  graine,  qu’il  est  diffi- 
cile d’en  obtenir  une  recolte  passable  ; cependant 
il  est  necessaire  d’en  avoir  daus  1’ete  et  l’automne. 
Pour  r^ussir,  nous  semons  le  cerfeuil  a l’ombre,  a 
1’endrqit  le  plus  frais  de  nos  uaarais,  de  la  meme 
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maniere  que  le  cerfeuil  d’4t£ , mais  peu  k la  fois, 
el  tous  les  huit  ou  dix  jours,  jusqu’au  mois  de  sep- 
tembre,  ou  l’on  recommence  a semer  pour  l’hiver. 

LAITUE. 

Plante  de  la  famille  des  composes  et  du  genre 
dont  elle  porte  le  nom.  11  y a plusieurs  especes  et 
plusieurs  varies  de  laitue;  ce  sont  toutes  plantes 
k racine  pivotante , a sue  lactescent ; la  plupart  ont 
les  feuilles  radicales  nombreuses,  larges , qui  s’em- 
boitent  et  forment  une  tete  ou  pomme  a fleur  de 
terre  et  qui  est  leur  partie  mangeable.  Quand  vient 
l’dpoque  de  leur  fructification  , la  pomme  s’ouvre 
au  sommet,  et  il  en  sort  une  tige  rameuse,  haute 
de  60  4 80  centimetres,  qui  se  couvre  de  fleurettes 
jaunatres  reunies  plusieurs  ensemble  dans  un 
involucre  commun  et  auxquelles  succedent  les 
graines.  De  toutes  ces  especes  ou  varies  de  laitue, 
on  n’en  connait  que  cinq  dans  la  culture  marai- 
chere  de  Paris ; nous  allons  les  traiter  successive* 
ment. 


LAITUE  HATIVE  DITE  PETITE  NOIRE. 

Culture.  — On  appelle,  dans  nos  marais,  cette 
laitue  petite  noire,  non  qu’ellesoit  plus  noire  qu’une 
autre,  mais  parce  que  sa  graine  est  noire.  Elle  est 
connueaussi  sous  le  norn  de  laitue  crepe , parce 
que  ses  feuilles  sont  tres-gaufrles.  Elle  pomme 
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sous  cloche  sans  air;  uous  la  cultivons  a froid  de 
la  maniere  suivante : 

Dans  les  premiers  jours  de  septembre , on  la- 
bours un  petit  coin  de  terre  en  raison  du  nombre 
de  cloches  que  Ton  veut  y placer;  apres  avoir 
passe  le  rateau  sur  cette  terre  labouree,  on  y 
6tale  du  terreau  de  l’epaisseur  de  3 centimetres 
et  on  le  plombe,  non  avec  les  pieds,  mais  avec 
lapelleou  le  bordoir;  ensuite  on  prend  une  clo- 
che, on  la  pose  sur  le  terreau , et,  en  appuyant  un 
peu  sur  le  sommet  de  la  cloche,  le  rond  de  sa  base 
s’imprime  sur  le  terreau;  alors  on  releve  la  cloche, 
on  la  repose  a cdti , on  obtient  une  seconde  era- 
preinte,  et  ainsi  de  suite  autant  qu’on  en  a besoin; 
alors  on  seme  la  graine  de  laitue  petite  noire  assez  dru 
dans  tous  les  ronds  marquis  sur  le  terreau ; on 
recouvre  la  graine  d’un  demi-centimetre  de  ter- 
reau et  on  place  une  cloche  sur  chaque  rond ; si 
lesoleilluit  fort  sur  les  cloches,  on  les  ombrageavec 
un  paillasson  ou  mieux  avec  une  litiere  claire : en 
peu  de  jours  la  graine  est  levee;  on  continue  de 
veiller  a ce  que  le  plant  ne  soit  pas  brule  par  le 
soleil,  sans  cependant  lui  donner  de  1’air.  Bient6t 
le  plant  a deux  feuilles  outre  ses  cotyledons,  et  il 
ne  faut  pas  tarder  k le  repiquer.  Pour  cela  on  pre- 
pare un  ados  ( voyez  ce  mot,  chapitre  VIII)  ou 
plnsieurs  ados  k i mitre  l’un  de  l’autre  et  tous 
inclinis  au  midi,  et,  quand  ils  sont  couverts  de  ter- 
reau de  l’epaisseur  de  3 centimetres  et  bien 
plombe,  on  place  sur  chaque  ados  trois  rangs  de 
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cloches  en  commeixjant  par  le  rang  tie  derriere 
ou  le  plus  haut  et  en  l’alignant  au  cordeau ; 
on  place  en&uite  les  deux  qutres  rangs  en 
gchiquier  de  man  ere  que  toqtes  les  cloches  se. 
touchent  et  que  chacune  marque  son  empreinte 
sur  le  terreau. 

Quand  1’ados  on  les  ados  soq|  ainsi  cloches,  on 
va  arracher  avec  precaution  le  plant  dont  nous 
avons  parie  et  on  vient  le  repiqvier  sous  les  cloches 
des  ados  de  la  ynaniere  suivante ; 

Qn  ote  quelques  cloches  d’un  bout  de  I’adps  en 
menageant  bien  I’empreintedu  rpnd  qu’elles  y out 
fait;  on  calcule  les  distances  pour  qu’iltienne  viogt- 
quatre  ou  trente  plants  dans  chaque  roqd  et  que 
plus  pr6s  du  cercle  en  soient  encore  eloignes 
3 cent,im£tres  : alors  on  prend  un  plant  de  la  ra.aia 
gauche ; avec  le  premier  doigt  de  la  main  droitq 
on  fait  un  trou  dans  le  terreau  qt  la  terre  propor- 
tion^ a la  longueur  de  la  raclne  du  plant;  on, 
insinue:cette racine  dans  le  trou,  et  aussitot  on  la 
home  en  applicant  centre  elle  la  terre  et  le  ter- 
reau avec  le  doigt  de  la  main  drpitq;  quand  tout 
le  rood  eat  ainsi  plante,  on  remet  la  cloche  dessus, 
90  en  repique  un  autre,  et  aiust  de  suite  jnsqu’H 
ce  que  tout  1’ados  suit  fini. 

, Ce  plant  n’a  pas  bespin  d’etre  arrose,  mais  il  a 
besoin  d’etre  garanti  du  soled,  quand  illuit  ardent; 
ment,  par  des,  paillassons  que  Ton  d^roule  sur  lee 
cloches  daps  le  milieu  du  jour. 

Au  bout  d’environ  vingt  jours,  le  plant  doit 
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avoir  acquis  la  longueur  d’une  piece  de  5 francs 
et  plus,  et  il  est  temps  de  le  planter  it  demeure. 
On  le  planle  toujours  de  la  meme  maniere , mais 
dans  trois  conditions  differentes. 

Premiere  condition.  — On  fait  des  ados  s«m- 
blables  a ceux  ou  est  actuellement  le  plant,  on 
les  cloche  de  meme;  on  leve  le  plant  avec  ha 
precaution  de  lui  laisser  une  petite  motte  aux 
racines , et  on  le  plante  a la  main  , quatre  par 
quatre,  sous  chaque  cloche  des  nouveau*  ados., 
en  ayant  soin  de  les  placer  de  maniere  qu’il  y ait 
assez  de  distance  entre  eux  pour  qu’ils  puiaaent 
prendre  tout  leur  developpement , et  en  roenae 
temps  assez  loin  du  verre  pour  que  leurs  feuille6 
ne  le  touchent  pas  quand  el  les  seront  grande*  et 
ne  soient  pas  exposees  a etre  bruises. 

Deuxieme  condition,  — Dans  cette  saison  (oc- 
tobre) , on  a ordinairement  de  vieilles  couches 
qui  ne  sont  plus  occupies  et  qui  out  perdu  loute 
leur  cbaleur;  alors  on  releve  leur  terrpau 
forme  d’ados,  on  le  plombe  avec  le  bordoir,, 
on  y place  trois  rangs  de  cloches  en  echiquier 
et  on  plante  sous  phacune  d ’el les  quatre  planJjs 
de  laitue  avec  les  soins  et  les  precautions  cip 
dessus  indiques. 

Troisierne  condition.  — Au  lieu  de  planter 
le  plant  de  laitue  sous  cloche , on  peut  le 
planter  sous  chassis  : ainsi,  dans  la  premiere 
condition , on  aurait  pu  faire  des  rigoles  et 
enfoncer  les  coffres  jusqu’a  ce  que  la  terre,  dans 
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leur  interieur,  ne  fiit  phis  qu’a  10  centimetres 
(4  pouces)  du  verre,  afi  n quela  lai  t ue  qu’on  y plautera 
nes’&iole  pas;  dans  la  seconde condition,  onaurait 
pu  aussi  remplacer  les  cloches  sur  les  couches  par 
des  coffres  et  leurs  chassis , toujours  en  se  sou- 
venant  que  la  laitue  noire  ne  s’eleve  qu’a  la  hau- 
teur de  8 centimetres  (5  pouces ),  et  qu’il  est  tres- 
avantageux  que  le  verre  du  chassis  ne  soit  qu’a  la 
distance  de  a 4 5 centimetres  de  la  laitue.  Ceci 
bien  entendu,  on  plante  de  quarantea  cinquante 
laitues  sous  chaque  panneau  de  chassis;  on  re- 
place les  panneaux  de  suite,  afin  que  l’air  ou  le 
froid  ne  saisisse  pas  les  jeunes  laitues, et,comme  a 
cette  ^poque  il  peut  arriver  quelques  petites  ge- 
lees,  il  faudra  s’en  garantir  en  couvrant  les  chassis 
et  les  cloches  avec  des  paillassons. 

La  laitue  petite  noire  trait^e  ainsi  est  parvenue 
a sa  grosseur  a la  fin  de  novembre  et  dans  le  com- 
mencement de  d6cembre  : elle  ne  pomme  pas 
aussi  bien  qu’au  printemps,  mais  elle  est  tres- 
tendre  et  tres-estimee  dans  cette  saison  tardive. 
Mous  devons  avertir  que  e’est  par  ellipse  qu’on  dit 
laitue  petite  noire,  ou  simplement  petite  noire; 
il  faudrait  dire  laitue  & graine  noire,  quoiqu’il  y 
ait  d’autres  laitues  qui  ont  aussi  la  graine  noire. 
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OCTOBRE. 

Nous  venons  de  donnerla  culture  4 froid,  pen- 
dant l’hiver,  de  la  laitue  hative  dite  petite  noire 
ou  cr^pej  a present,  nous  allonsdonner  la  culture 
forcee  de  cette  meme  espece,  qui  est  la  seule  lai- 
tue qui  ait  la  propriety  de  pommer  sous  cloche  et 
sous  chassis  sans  avoir  besoin  d’air:  aussi  nous  ne 
la  cultivons  que  sous  chassis  et  sous  cloche  jus- 
qu’en  roars. 

LAITUE  PETITE  NOIRE  OU  CR&PE. 

Culture  forcee.  — 11  faut  semer  la  graine  de 
cette  laitue,  du  5 au  i5  octobre,  non  en  pleine 
terre  comme  prec^demment , mais  sur  ados  pre- 
par6  comme  il  est  dit  chapitre  VIII,  et  sous  clo- 
che; et , comme  le  plant  devra  etre  repiqu£ 
tres-jeune,  on  pourra  faire  le  semis  assez  dru.  En 
cette  saison,  la  graine  levera  en  quatre  ou  cinq  jours, 
et,  huitoudix  jours  apres,  le  plant  sera  bon  k etre 
repique  : alors  on  le  repique  sur  un  ados  sem- 
blable  a celui  ou  il  a 4te  seine,  et  on  ne  met  que 
vingt- quatre  plants  sous  chaque  cloche,  terme 
moyen. 

En  donnant  4 ce  plant  les  soins  ordinaires,  il 
doit  etre  large  comme  une  piece  de  5 francs  et  plus, 
vers  le  mois  de  decern bre,  et  bon  & etre  plants  en 
place;  alors  on  fait  des  couches  sur  terre,  dites 
couches  d’hiver  ( voir  ce  mot , chapitre  VIII  ),  et 
quaud  leur  temperature  est  arrivee  au  point  con- 
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venable,  que  leur  terreau  est  bien  prepare , les 
coffres  places  dessus  et  assez  pleins  pour  que  le 
terreau  ne  soit  qu’a  io  centimetres  du  verre,on 
leve  le  plant  avec  une  petite  motte  et  on  vient  le 
planter  sun  ces  couches  dans  les  coffres, de  maniere 
a en  placer  de  5o  a 65  a distance  egale  sous  chaque 
panneau  de  chassis,  et  que  le  rang  du  bas  soit  a 
1 6 centimetres  du  bois , afin  que  l’ombre  du  de- 
vant  du  colfre  ne  l’etiole  pas  ; a mesure  que  l’on  a 
plants  la  largeur  d’un  panneau,  il  faut  de  suite  re- 
mettre  ce  panneau  de  chassis  sur  la  jeune  laitue, 
pour  la  garantir  de  fair. 

Quand  la  laitue  e$t  ainsi  plant^e,  il  faut  la  visiter 
au  moins  tous  les  huit  jours,  pour  voir  si  quelques 
insectes  ou  mollusques  ne  la  mangent  pas  et  pour 
oter  les  feuillesqui  pourraient  pourrir.  Aux  pre- 
mieres gelees  , on  entoure  les  couches  d’un  accot, 
afin  de  conserver  leur  chaleur  et  que  le  froid  exte- 
rieur  ne  les  penetre  pas ; on  couvre  les  chassis  avec 
des  paillassons  ■ si  le  froid  augmente,  on  emplit  les 
sentiers  de  fumier  sec  jusqu’a  la  hauteur  des  cof- 
fres, on  double  les  paillassons;  s’il  tombe  de  la 
neige,  on  va  secouer  les  paillassons  en  dehors 
des  couches,  on  pousse  par  les  bouts  celle  qui  est 
tombee  dans  le  sentier  avant  qu’elle  ne  fonde, 
afin  qu’elle  ne  refroidisse  pas  les  couches,  ce  qui 
nuirait  beau coup  a la  sante  des  laitues. 

Chez  les  maraichers  qui  prennent  toutes  les  pre- 
cautions possibles  pour  bien  couduire  leur  plant 
en  cette  saison , il  est  d’usage , quinze  jours  ou 
trois  semaines  apres  que  la  laitue  est  plantee  et 
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' que  son  cdeur  Obm  thence  a se  former , de  lui  sup- 
primer  les  deux  ou  trois  feuilles  avec  lesquelleS 
on  l’a  plantee , lesquellfes  feuilles  alorts  sonf  deve- 
nues  fort  grandes  et  ne  peUVent  plus  contribtier  4 
former  la  pomme;  cette  operation  s’appelle  eplu^ 
cher  : dans  lei*  plantations  de  mars,  elite  est  mdiriS 
necessaire,  et  on  peut  la  n^gliger.  * 

Plusieurs  maraichers  ont  pris  Fhabitude,  depuii 
ijtielques  anuses,  de  semer  sur  leurs  couches  de  lk 
g/aine  de  carcittes  hatives  en  meme  temps  qu’il's 
y plantent  de  la  laitue,  et  ces  carottes  succedent 
auk  laitueS;'  thais  d’autres  h’approuvent  guferfe 
(ifette  culture,  et  ils  pr4ferent  semer  leurs  carbttes 
bStives  sur  urte  couche  a part  avec  des  radis. 

La  laitue  noire  ott  crepe,  semee  du  5 au  i5  ot- 
tobre  et  plantee  au  commencement  de  decembrfe, 
est  pommfee  et  bonne  pour  la  vente  vers  la  fin  de 
Janvier  et  le  cofnhrencetnent  de  fevrier. 

C’est  sur  ces  couches  a laitue  que  nous  pi  an  ton* 
aussi  nos  choux-fleurs,  petit  et  gros  Salomon , 
fcortime  nous  l’&vohs  dit. 

Mais,  dans  le  coiirant  de  dfecembre  et  Janvier,  il 
peut  arriver  tin  temps  qui  ne  permette  pas  dfe  faitfe 
des  ;fcbuches,  ni  de  planter,  tandis  qti’on  a encore 
beaticoup  de  plants  de  laitue  repiques  sur  les  ados, 
et  il  faut  garantir  ce  plant  des  rigueurs  dfe1  la  saison, 
pour  le  planter  plus  tard.  On  commence  pae  faire 
un  accot  sur  le  derriere  de  1’ados,  et  on  couvre  les 
cloches,  la  nuit,  avec  des  paillassons.  Si  la  gelee 
augmente,  on  met  du  fumier  tres*court,  tres-sec  et 
tres-serre  entre  les  cloches,  d’abord  de  lYpaisseur 
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de  io  a 12  millimetres,  et  enfin  de  la  hauteur  des  « 
cloches  si  le  froid  continue  d’augmenter,  et,  par-des- 
sus  toutcela,  des  paillassons'simples  ou  doubles, 
triples  m£me  au  cas  de  besoin ; et,  quand  le  soleil 
luit  par  une  belle  gel6e,  on  ote  les  paillassons,  on 
degage  le  bonnet  des  cloches,  afin  que  les  rayons 
du  soleil  penetrent,  r£chauffent  et  r^vivifient  le 
plant  de  laitue  qui  est  dessous,  et,  des  trois  heures 
de  l’apres-midi , on  recouvrira  pour  la  nuit  sui- 
vante.  Mais  enfin  le  temps  se  radoucit,  et,  quand  il 
n’y  a plus  de  fortes  gelees  a craindre , on  fait  ce 
que  l’on  appelle  des  couches  a laitue,  c’est-k-dire 
des  couches  qui  n’ont  que  3a  centimetres  (i  pied) 
d’epaisseur  de  fumier  cbarge  de  io  centimetres 
(4  pouces)  de  terreau ; on  place  sur  ce  terreau  trois 
rangs  de  cloches  en  echiquier , et  on  plante  sous 
chaque  cloche  quatre  laitues  noires  etune  romaine 
au  centre ; on  continue  de  couvrir  et  ddcouvrir,  se* 
Ion  la  temperature  atmospherique,  jusqu’a  ce  que 
la  laitue  soit  pomrnee. 

Celles  de  ces  laitues  noires  ou  crepes  qui  ont 
ete  plant^es  sur  couche  et  sous  ch4ssis , vers  le 
io  decembre , sont  pommies  et  bonnes  4 vendre 
dans  le  courant  de  janvier  ; celles  qui  ont  ete  plan- 
tdes  plus  tard  sur  couche  et  sous  cloche  sont  pom- 
m£es  et  bonnes  k vendre  dans  le  courant  de  f6- 
vrier  et  en  mars. 


LAITUE  GOTTE. 

Cette  espece  ne  peut  pas  etre  traitee  comme  la 
pr4c4dente , parce  qu’elle  ne  pent  pas  pommer 
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sans  air  : elle  est  d’ailleurs  moins  h&tive,  devient 
plus  grosse  et  pomme  raieux ; elle  est  tres-estim^e. 

Culture*  —-  On  seme  la  laitue  gotte , du  20  au 
25  octobre,  sur  ados,comme  la  petite  noire  en  cul- 
ture forc^e,  et  on  lui  donne  absolument  les  memes 
soins,  le  meme  traitement , quoiqu’elle  soit  moins 
sensible  a la  gel£e.  Comme  elle  est  moins  hative 
que  la  petite  noire , nous  la  laissons  sur  les  ados 
jusqu’a  ce  que  la  petite  noire  soit  vendue , et  nous 
la  mettons  & sa  place  sur  les  couches.  Pour  cela, 
nous  ne  touchons  pas  au  fumier  de  ces  couches, 
nous  en  labourons  seulement  le  terreau  qui  est 
dans  les  coffres  avec  une  fourche  k trois  dents,  et, 
quand  il  est  bien  ^galise,  on  y plante,  fin  de  jan- 
vier  et  commencement  de  f^vrier,  la  laitue  gotte,  k 
raison  de  trente  laitues  par  panneau  de  chassis: 
on  les  preserve  du  froid  et  de  la  gel6e  par  les 
moyens  indiqu6s  pour  la  laitue  noire ; mais  on  ne 
n^gligera  pas  de  leur  donner  de  l’air  toutes  les  fois 
que  le  temps  le  permettra,  en  mettantla  cale  sous 
le  bord  des  chassis  par  derriere. 

Mais,  si  la  laitue  gotte  n’etait  pas  encore  pommee 
quand  le  beau  temps  est  assure,  on  oterait  entiere- 
ment  les  chassis,  et  elle  achfiverait  de  pommera  l’air. 

Aulieu  de  planter  la  laitue  gotte  sous  chassis,  on 
peut  la  planter  sur  les  memes  couches,  mais  smis 
des  cloches  disposes  sur  trois  rangs  et  en  echi- 
quier;  alors  on  en  place  trois  pieds  sous  chaque 
cloche  , a condition  qu’on  les  preservera  du  froid 
par  les  moyens  iudiques  pour  les  ados,  el  on  don- 
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tiers  de  Fair  au  moyen  de  petites  crlmaill&es  eh  * 
bois  aussi  sou  vent  que  ie  temps  le  permettra. 

Enfin  la  laitue  gotte  se  plante  aussi  en  pleine 
terre  et  sous  cloche . Pour  cela , on  laboure  et  on 
divise  bien  la  terre;  on  y passe  le  r&teau;  on  y 
fetend  l’fepaisseur  de  3 centimetres  de  terreau  qu’on 
6galiSe  avec  un  rAteau ; apres  quoi , on  le  ploihbe 
bifert ; fensUite  on  place  sur  ce  terreau  dfes  clOcheiS 
en  lignfes  eten  fechiquier,  et  on  plante  trois  laitufei 
soUs  chaque  cloche : quandelles  sont  bien  rfepriSeS, 
ott  lehr  donne  de  Fair  au  besoin.  1 

1 En  nfesUmd,  la  laitue  gotte  plant£e  sous  chassis,  fit! 
dfe  janvifer,  est  pommde  a la  fin  de  !harS;celle  plantfee 
sur  cOuche  et  sous  cloche,  en  fevrier,  poitotae  au 
Commencement  cFavril;  enfin  celle  plantfee  sur 
terre  sous  cloche  ou  sous  chassis,  fin  de  fevrielf, 
pointer*  vfers  le  1 5 avril. 

LAITUE  GEORGES. 

Cette  laitue  devient  plus  forte  et  supporte 
mieux  les  petites  gelees  que  la  laitue  gotte;  elle  se 
distingue  par  sa  couleur,  qui  est  un  vert  blancbatre. 

Culture.  — On  seme  cette  laitue  dans  la  pre- 
miere quinzaine  de  novembre,  sur  ados,  et  elle  se 
soigne  absolument  comiue  les  precedentes  : on  Iai 
repique  k vingt-quatre  par  clochee.  Dans  le  cou- 
rant  de  fevrier,  on  a ordinaivement  des  couches 
vides  apres  avoir  rapporte  des  laitues  crepe  ou 
petite  noire;  alors  on  laboure  a la  fourche  le  ter- 
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r*au  de  ces  couches;  on  y place  des  clbches  par 
rang  et  en  Achiquier,  comme  nous  l’avons  d£j&  dit, 
et  on  plante  trois  laituessous  cheque  cloche.  Quand 
cette  laitue  est  reprise,  on  lui  donne  de  l’air  le  plus 
possible,  car,  nous  le  rappelons,  de  toutes  les  lai- 
tues  il  n’y  a que  la  petite  noire  qui  pufeSe  pommer 
sous  cloche  sans  air.  La  laitue  Georges,  tPaitee 
comme  il  viettt  d’etre  dit,  sera  pommAe  & la  fin  de 
mars, 

fttais,  comme  cette  laitue  pent  supporter  quel- 
ques  petites  geiees , on  fait  durcir  le  plant  qui  est 
restd  snr  les  ados,  en  Soulevant  d’abord  les  cloches 
par  demene,  puis  en  les  otant  tout  A fait  dans  le 
jour,  et  dans  le  courant  de  mars  on  plante  ce 
plant  en  c6tiere  au  midi,  ou , avec  les  soins  conve- 
nakles,  il  pommera  et  sera  livrable  A la  consomtaa- 
tion  dans  le  courant  de  mai : on  n’en  sime  pas  au 
printemps. 


LAITUE  ROUGE. 

Gette  laitue  diflere  de  la  prdcAdente  par  sa  cou- 
leur  rouge,  par  son  plus  gros  volume,  At  parce 
qu’on  la  cultive  jusqu’en  juin. 

Culture.  — On  seme  la  laitue  rouge  , vers  le 
iB  octobre , sur  ados,  on  la  repique  Agalement  sur 
ados  et  sous  cloche,  eton  lui  donne  les  memos  soins 
qu’aux  laitues  precedentes.  Des  que  le  temps  sera- 
doucit  vers  la  fin  de  fevrier,  on  raccoutume  A Fair 
en  soulevant  les  cloches  d’un  cote,  et,  les  premiers 
jours  de  mars,  on  6te  les  cloches  si  le  temps  le 
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permet.  Alors  on  prepare  une  cotiere  etou  y plante 
cette  laitue , avec  la  precaution  a prendre,  pour 
toules  les  laitues,  de  n’enterrer  que  la  racine,  et 
nullement  les  feuilles,  afin  que  la  pomme  soit 
plus  grosse  par  en  bas  que  par  en  haut , ce  qui 
contribue  k leur  belle  forme  et  leur  donne  plus 
de  prix. 

Quand  vient  la  fin  de  mars,  on  en  plante  en 
plein  carre , c’est-a-dire  sans  abri.  Apres  avoir 
bien  laboure  la  terre,  l’avoir  divisee  en  planches 
larges  de  2 metres  53  centimetres (7  pieds),les  avoir 
plombles  et  reconvenes  de  2 centimetres  de  ter- 
reau , on  trace  sur  chaque  plancbe  dix  011  onze 
lignes  avec  les  pieds,  et  on  y plante  la  laitue,  en 
laissant  une  distance  de  45  centimetres  environ 
entre  chaque  pied  dans  les  rangs. 

Dans  cette  saison,  les  arroseraents  sont  encore 
mod6r£s  , et  on  doit  considerer  l’etat  de  l’atmos- 
phere  pour  jugersi  on  doit  arroser  ou  ne  pas  arro- 
ser  de  suite  la  laitue  que  I’on  vient  de  planter : 
dans  tous  les  cas,  elle  doit  etre  pommee  et  bonne 
a envoyer  k la  halle  vers  la  fin  de  mai. 

LAITUE  GUISE. 

Celle-ci  differe  des  prec£dentes  en  ce  qu’elle  est 
plus  vsrte  et  mouchetee  et  qu’on  la  cultive  tout 
l’4t6,  memejusqu’en  octobre. 

Culture.  — On  seme  cette  laitue  depuis  mars 
jusqu’en  juillet  et  au  dela,afin  d’en  avoir  jusqu’aux 
gelees. 
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On  la  seme  ou  sur  terre  ou  sur  un  bout  cle 
coucbe , et  clair , parce  qu’on  ne  la  repique 
pas.  II  convient  d’en  semer  peu  a la  fois,  et 
torn  les  dix  ou  douze  jours,  afin  de  n’en  pas 
manquer  dans  le  courant  de  l’4t6.  Quand  le  plant 
est  bon  4 planter,  on  prepare  des  planches  pat* 
un  bon  labour  que  Ton  terreaute  pendant  le  pr in- 
tern ps  et  que  l’on  couvre  d’un  paillis  pendant  I*et6; 
et,  commecelte  laitue  vient  plus  grosse  que  la  pre- 
c&iente,  on  n’en  plante  que  neuf  ou  dix  rangs  dans 
une  planche  large  de  a metres  33  centimetres , et 
on  place  les  pieds  4 4o  ou  4.8  centimetres  Fun  de 
l’autre  dans  les  rangs.  Si  une  laitue  est  sujette  a se 
moucheter,  c’est  celle-ci ; aussi  nous  ne  l’arrosons 
pas  dans  l’ardeur  du  soleil. 

LAITUE  A COUPER. 

Depuis  que  la  culture  maraichere  fournit  des 
laitues  pommies  pendant  tout  l’hiver,  elle  ne  fait 
plus  de  laitues  k couper  ; cependant  nous  allons 
en  dire  un  mot.  Plusieurs  laitues  d’une  teinte 
blonde,  agreable,  telles  que  la  laitue  gotte,peuvent 
faire  de  la  laitue  a couper;  mais  ily  a une  espece 
particuliere  qui  est  tres-blonde,  qui  ne  pomme  pas, 
dont  la  graine  est  blanche  et  fort  longue  et  qui  n’a 
pas  d’autre  nom  que  celui  de  laitue  a couper , parce 
qu’elle  n’est  bonne  que  pour  cet  usage,  puisqu’elle 
ne  pomme  pas.  C’est  done  la  graine  de  cette  es- 
pece que  Ton  s6me  assez  Ipais,  en  fevrier  et  mars, 


Digitized  by  LjOOQle 


4 58  CULTURE  VA.RAICHERE 

sur  une  couche  tiede ; si  on  la  recouvre  de  clo- 
ches, la  laitue  vient  plus  vile  et  elle  est  plus  tendre; 
quand  elle  est  haute  de  4 & 5 centimetres , on  la 
coupe  k quelques  millimetres  de  terre  et  on  1’em- 
ploie  en  salade.  Ou  peut  aussi  en  semer  sur  ados 
et  sous  cloche , pour  suceeder  a celle  qui  a ete  se- 
nate sur  coucbe;  mais,  nous  le  repetons , aussi  t6t 
que  l’on  voit  de  la  laitue  pomm^e,  ou  ne  veut  plus 
de  laitue  a couper. 

LAITUE  BE  LA  PASSION. 

Les  maraichers  de  Paris  ne  cullivent  pas  plus 
cette  laitue  que  celle  k couper;  mais,  puisqu’elle* 
sont  l’une  et  1’autre  cultivees  dans  les  potagersou 
il  y a peu  ou  point  de  culture  forcee , nous  devons 
parler  aussi  de  la  laitue  de  la  Passion. 

Cette  laitue  se  seme,  a la  fin  du  mois  d’aout,  en 
pleine  terre,  a?sez  clair,  parce  qu’on  ne  la  repique 
pas;  quand  le  plant  est  sssea  fort,  qu  le  plante  dans 
une  plate-hapde  abritee,  ou  elle  passe  l’hiver  ordi- 
nairemeut  sans  abri,  parce  que  c’est  la  plus  robuste 
de  toutes  les  laitues  et  qu’U  faut  uo  hiver  bien  rude 
pour  l’eqdommager.  Au  pr  in  temps,  on  lui  donne 
un  binage  et  elle  popwe  vei?e  la  semaine  sainte , 
d’ou  son  nom  laitue  de  la  Passion- 

II  y a encore  beaucpup  d’autres  laitues,  plus  eq 
moins  estim6es,  dont  nous  ue  parlous  pas,  parce 
qu’elles  ne  sont  pas  cultivees  par  les  maraichers  d« 
l’enceipte  do 
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ROMAINE,  OHICOOI. 

La  romaine  est  plac^e  dans  le  genre  laitup  par 
les  bptanistes;  mais  clip  a unpprt  si  different,  que 
les  cullivateurs  sont  bien  escusables de  ne  pas  sen, 
douter.  En  effet,  tandis  que  la  laitue  forme  une 
poraiue  arrondie,  haute  seulement  de  |o  a »a  cen- 
timetres, avec  des  feuilles  rondes  presages  les 
tines  sur  les  autres,  la  romaine  forme  une  colqnne 
haute  de  30  k a5  centimetres,  avec  des  feudles  lon- 
gues et  6tpoites , d’uue  plus  forte  cpnsistance , et 
(lpnt  le  sommet,  coprb^  en  capucbon,  couvre  et 
cqnserve  le  coeur  de  la  plapte.  D’ailleurs , la  laitue 
pt  la,  roipaine  tiennent  le  premier  rang  parmi  lpa 
salpdes  et  concourent  simultanfrnent  a l’approvjr 
sionnement  de  uos  marches. 

Op  corapte  plusieur®  variety  da  roipaine  plus 
PU  moiqs  estiip^es ; maip  les  rparaighers  dp  Paris 
n’en  cultivent  que  trois , et  chacune  d’elles  porte, 
un  porp  caracteristique. 

ROHAINB  VERTB  BITE  DB  PRIMEUR. 

Celle-ci  est  la  plus  convenable  en  culture  fprcep, 
parce  qu’elle  popime  ou  se  cpiffe  plus  tot  que  les 
autres;  e.He  apt  aussi  qn  peu  plus  petite : pn  pe  I, a 
eultive  qpe  juiqu’au  commencement  de  wal* 

Culture  forcer.  -r-On  seme  la  grainp  de  cette 
rpipaine  dans  les  premiers  joprs  d’octobre.  $a  cul- 
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ture  est  presque  en  tout  semblable  k celte  de  la 
laitue  petite  noire  : nous  pourrions  y renvoyer  le 
lecteur , mais  nous  pr&ferous  nous  r^p&er,  dans  la 
crainte  de  laisser  quelque  obscurity. 

Dans  la  premiere  huitaine  d’octobre,  on  laboure 
dans  un  endroit  bien  abrite,  expose  au  midi,  l’e- 
tendue  de  terre  proportionnee  a la  quantity  de 
graine  que  l’on  se  propose  de  semer;  quand  ce  la- 
bour est  bien  herse  a la  fourche  et  qu’on  y a pass£ 
le  r&teau,  on  etend  dessus  un  lit  de  terreau  Ipais 
de  2 centimetres , qu’on  ^galise  bien  et  que  l’ou 
plombe  avec  le  dos  d’une  pelle  ou  d’un  bordoir; 
ensuite  on  place  sur  ce  terreau  une  cloche , que 
1’on  appuie  assez  pour  qu’elle  marque  bien  le  rond 
de  sa  base;  on  la  releve,  on  la  place  a cot6  pour 
marquer  un  autre  rond,  et  ainsi  de  suite ; quand  il 
y a assez  de  ronds  marques,  on  seme  la  graine  dans 
chaque  rond , on  la  recouvre  de  i centimetre  de 
terreau  fin , et  on  place  une  cloche  sur  chaque 
rond. 

Telle  est  la  maniere  la  plus  generate  de  semer  la 
romaine  verte;  mais  on  peut  la  semer  aussi  sur  un 
bout  de  vieille  couche,  dont  on  aura  retourn£  et 
plomb6  le  terreau,  ou  sur  un  ados  pr£par6  comme 
nous  l’avons  dit  pour  la  laitue  noire. 

Au  mois  d’octobre , la  graine  doit  lever  en  trois 
ou  quatre  jours , et,  quoique  le  soleil  ne  soit  guere 
& craindre  en  cette  saison , on  prend  garde  qu’il  ne 
fatigue  le  jeune  plant  sous  les  cloches.  Douze  ou 
quinze  jours  apres,  le  plant  doit  £tre  bon  it  repi- 
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quer : alors  on  forme  des  ados  ( voir  ce  mot,  cha- 
pitre  VIII)  en  norobre  convenable , on  les  cloche 
et  on  procede  au  repiquage.  Nous  rappelons  ici 
qu’on  doit  toujours  soulever  le  plant  que  Ton  veut 
repiquer , en  passant  une  houlette  au-dessous  des 
racines  et  faisant  une  petite  pesde,  afin  qu’en  tirant 
ensuite  le  plant  par  les  feuilles,  ses  racines  ne  se 
brisent  pas,  et  qu’elles  emportent  un  peu  de  terre 
avec  elles.  Ayssitot  qu’on  a levd  un  peu  de  plant, 
il  faut  de  suite  alter  le  repiquer  sous  les  cloches  de 
l’ados  prdpard  & cet  effet ; on  repique  vlngt-quatre 
ou  trente  plants  de  romaine  sous  chaque  cloche , 
avec  les  soins  et  les  precautions  que  nous  avons 
expliquds  prdcddemment,  et,  des  qu’une  clochee  est 
repiqude,  on  remet  de  suite  la  cloche  dessus. 

En  tres-peu  de  jours  le  plant  est  repris,  et,  comme 
le  temps  est  encore  assez  doux  et  que  la  romaine 
aime  l’air,  on  lui  en  donne  en  soulevant  les  cloches 
par  derriere,  de  deux  travers  de  doigt,  dans  le  mi- 
lieu du  jour,  au  moyen  d’une  crdmaillere  appro- 
pride  & cet  usage , et  on  les  rabaisse  le  soir. 

Cependant  il  arrive  quelquefois  que  le  temps  reste 
assez  doux  tout  novembre  et  une  partie  de  decern- 
bre  , comme,  par  exemple  , dans  l’annde  1843  , 
et  que,  malgrd  Fair  que  Fon  donne  au  plant  de 
romaine,  il  devient  grand  trop  promptement;  alors, 
dans  la  vue  de  le  retarder,  nous  le  retransplantons 
on  rechangeons , et  cette  operation  s’execute  en 
faisant  de  nouveaux  ados  et  en  y replantant  notre 
plant ; mais,  cette  fois-ci,  au  lieu  de  vingt-quatre 
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et  trente  plants,  nous  n’en  meltons  que  dix-huit 
ou  vingt  sous  chaque  clpche,  et  on  continue  cl e 
lui  donner  de  l’air  le  jour  et  la  nuit. 

Mais  enGn  les  fortes  gelees  arrivent  : d’abord  on 
retire  1’air , on  couvre  avec  des  paillassons,  on  fait 
un  accot  derriere  les  ados;  on  met  du  fumier  tres-  - 
court  ettres-sec,  bien  press£  entre  les  cloches,  de 
la  hauteur  de  io  a i5  centimetres;  si  le  froid  aug- 
mente , on  met  de  ce  fumier  court , appele  poussier, 
jusqu’au  haut  des  cloches,  on  double  ou  triple  les 
paillassons.  Gn  prenant  toutes  ces  precautions  a 
propos,  il  est  rare  que  le  plant  puisse  etre  atteint 
de  la  gelee.  Quand  le  fort  du  danger  est  passe,  on 
decouvre  avec  circonspection  peu  a peu  , on  rend 
d’abord  la  lumiereau  plant  par  le  haut  des  cloches; 
ensuite,  tout  a Feutour,  on  donne  de  Fair,  si  le 
temps  le  permet.  C’est  parmi  ce  plant  de  rotnaine 
verte  qu’en.  janvier  et  fevrier  on  choisit  les  plus 
beaux  pieds  pour  planter,  un  entre  quatrede  lailue 
noire,  sous  cloche,  sur  les  couches  a laitue,  et 
ils  deviennent  la  premiere  romainequenous  liyrons 
k la  consommation,  des  la  premiere  huitaine  de 
mars  : c’est  notre  romaine  forcee. 

Mais  il  reste  encore  beaucoup  de  plants  sur  les 
ados,  que  nous  emploierons  plus  tard , et  il  faut 
continuer  de  les  soiguer.  Si  le  froid  est  encore  a 
craindre.il  faut  d’abord  les  en  preserver,  puis  profi- 
ler de  tous  les  moments  pour  leur  donner  de  Fair,  en 
soulevant  les  cloches  d’un  cote  pendant  le  jour 
d’environ  4 centimetres  pour  commencer,  ensuite 
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de  6,  8,  io,  i5  centimetres,  selon  la  temperature 
almospherique;  enfin , quand  le  temps  ne  paraft 
plus  a craindre,  on  ote  les  cloches  tout  a fait , car  i! 
faut  ce  plant  se  raffermisse , se  fortifie  a l'air, 
avant  que  de  le  planter  a demeure,  soil  sur  couche, 
soit  en  pleine  terre. 

Des  la  fin  de  janvier  et  la  premiere  quinzaine  de 
fevrier,  si  la  terre  n’est  pas  gelee  , tous  les  marai- 
chers  plantent  de  la  romaine  verte  en  cotiere  , au 
midi.  On  laboure  et  on  dresse  cette  cotiere  comme 
a l’ordinaire;  on  y seme  de  la  graine  de  carotte 
courte,  ou  de  panais,  ou  de  porreau  un  pen  clair* 
puis  on  herse  avecune  fourche  pour  enlerrer  cette 
graine,  on  passe  le  rateau  , on  r£pand  snr  le  to«t 
a centimetres  de  terreau,  et,  quand  il  est  bien 
etendu , on  trace  les  rayons  dessus  avec  les  pieds. 

II  y a des  coheres  plus  ou  moins  larges;  cdles 
qui  sont  protegees  par  un  mur  sont  ordinairement 
les  plus  larges;  sur  celle  qui  a 2 metres  66  centime- 
tres (8  pieds)  de  largeur,  on  pent  y tracer  quatorze 
ouquinze  rayons;  apres  quoi,on  va  aux  adosleverdu 
plant  de  romaine  verte,  et  on  vient  le  planter  dans 
ces  rayons  a environ  33  centimetres  ( 1 pied)  Tun 
de  l’autre.  II  va  sans  dire  que  Ion  a choisi  le  meil- 
leur  plant,  qu’on  l’a  lev£  avec  toutes  ses  racines  et 
un  peu  de  terre,  qu’on  a bien  irl£nag6  et  bien  place 
toutes  ses  racines  dans  le  trou  et  qu’on  les  a borages 
convenablement  avec  le  plantoir. 

Mais,  dans  les  coheres  bien  exposees,  on  planrte 
rarement  tous  les  rayons  en  romaine  verte;  on 
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laisse  ordinairement  deux  ou  trois  rayons  pour  des 
choux-fleurs  demi-durs,  qu’on  y plante  en  roeme 
temps. 

La  romaine  verte , plantee  ainsi  en  cotiere  au 
commencement  de  fevrier,  est  coiffee  dans  la  pre- 
miere quinzaine  de  mai , et  les  choux-fleurs  qu’on 
y a plantes  en  meroe  temps  donnent  leur  pomme 
dans  la  premiere  quinzaine  de  juin. 

Quoique  la  romaine  verte  se  coiffe  bien  toute 
seule,  on  la  rend  plus  ferme  en  la  liant,  dans  les 
trois  quarts  de  sa  hauteur,  avec  un  brin  de  paille 
mouiltee. 

II  y a des  anuses  ou  le  mois  d’avril  et  le  com- 
mencement de  mai  sont  chauds;  d’autres  fois,  on 
^prouve,  en  mars  et  avril,  des  hales  dessechants  : 
alors  les  plantations  en  cotiere,  comme  la  romaine 
et  les  choux-fleurs  dont  nous  venons  de  jlarler, 
ont  besoin  d’etre  arrosees  fr^quemment  dans  cette 
saison. 

En  mars,  on  plante  aussi  la  romaine  verte  en 
plein  carre,  mais  on  ne  la  cultive  plus  dans  l’et£; 
elle  est  remplacee  par  les  suivantes. 

ROMAINE  GRISE. 

Celle-ci  est  plus  grosse  et  plus  sensible  a la 
gel6e  que  la  romaine  verte  : on  la  seme  et  plante 
tout  l’6te. 

Culture.  — La  romaine  grise  se  seme  a la  fin 
d’octobre,  c’est-a-dire  quinze  jours  ou  trois  se- 
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maines  apres  la  romaine  verte  et  tie  la  meme  ma> 
niere,  sur  terre  ou  sur  ados,  se  repique  de  memo 
stir  ados  et  sous  cloche,  et  se  garantit  de  la  gel6e 
pendant  l’hiver  par  les  memes  moyens ; mais  on  la 
plante  seulement  dans  la  premiere  quinzaine  de 
marset  en  plein  carre,  c’est-a-dire  sans  abri  et  de 
la  maniere  suivante : 

On  laboure  et  on  dresse  une  ou  plusieurs 
planches,  et  on  y seme , si  l’on  veut , de  la  graine 
de  radis  ou  de  persil,  ou  d’oseille;  on  enterreces 
graines  par  tin  hersage  a la  fourche  et  on  plombe 
la  terre  avec  les  pieds;  apres  y avoir  pass£  le  ra- 
teau  et  &endti  par-dessus  un  lit  de  terreau  epais 
de  t a 3 centimetres,  on  trace  les  rayons  avec  les 
pieds.  Si  on  a seme  des  graines  dans  une  planche 
large  de  2 metres  55  centimetres , on  n’y  trace 
que  huit  rayons ; si  on  n’y  a pas  seme  de  graine, 
on  y trace  neuf  ou  dix  rayons,  et  l’on  y plante  le 
plant  de  la  romaine  grise  en  mettant  48  centi- 
metres de  distance  entre  chaque  pied ) dans  les 
rangs,  s’il  n’y  a pas  de  graine  semee;  mais,  s’il  y en 
a , chaque  pied  doit  etre  espace  de  54  a 60  centi- 
metres (20  a 22  ponces). 

Quand  les  hales  ou  la  chaleur  commencent  <k  se 
faire  sentir,  il  faut  donner  de  temps  en  temps  une 
petite  mouillure  a cette  romaine,  dans  la  matinle 
plutot  que  le  soir,  parce  qu’elle  est  sensible  a la 
gelee,  et  que  les  mouillures  du  soir  en  marset 
avril,  meme  jusqu’au  1 5 mai,  peuvent  devenir  dan- 
gercusos  en  attiranl  la  gel^e  sur  les  endroits  hu- 
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mides  : la  romaine  grise,  plant^e  en  mars,  se  coifte 
en  mai ; on  la  lie  avec  un  brtn  de  paille  et  elle  eat 
bonne  a vendre  a la  fin  du  mois. 

# 

Mais  ce  n’est  pas  la  la  seide  recolte  ou  la  seule 
saison  que  l’on  puisse  faire  avec  la  romaine  grise: 
ea  mars  nous  la  semons  sur  un  bout  de  couche, 
et  nous plautons sans  l’avoirrepiquee;en  avril  nous 
la  semons  asses  clair  en  pleiue  terre  pour  pouvoir 
la  planter  sans  repiquage  prealable;  enfin  nous  en 
semons  tons  lesquinzeou  dix-huit  jours,  jusqu’a 
la  fin  de  juillet  ou  le  commencement  d’aout,  afin 
d’en  avoir  tout  l’et^  et  jusqu’a  ce  que  la*  scarole  et 
la  chicore  donnent ; car  aiors  la  romaine  n’est  plus 
assez  recherchee  pour  que  nous  la  cultivions  jus— 
qu’aux  gelees. 

II  va  sans  dire  que,  pendant  tout  l’ete,  nous 
plantons  cette  romaine  a la  distance  et  de  la  ma- 
nure indiquees  tout  a l’hepre,  avec  cette  difference 
que , quand  nous  n’y  melons  pas  de  graine , 
nous  couvrons  la  plancbe  avec  un  bon  pail  Lis  au 
lieu  de  terreau,  parce  que  le  paillis  conserve  mieux 
l’humklite  dans  la  terre  que  le  terreau,  qui,  en 
raison  de  sa  couleur  noire , absorbe  la  cbaleur  et 
desseche  la  terre;  nous  couvrons  nos  planches  de 
terreau  l’hiver  et  le  printemps,  parce  qu’il  absorbe 
la  chaleur,  que  la  terre  en  a besoin  a cette  £po- 
que,  et  qu’il  attire  moins  l'humidite  que  le  paillis; 
mgis,  quand  les  chaleurs  sont  arrivees,  nous  prefe- 
rons  le  paillis  pour  couvrir  nos  planches  avant  de 
les  planter,  et  n’employons  plus  le  terreau  que 
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pour  coutrif  rfes  semis  et  empecher  la  terre  de 
durcir. 

Autre  observation  : la  pratique  nous  a appris 
que,  pendant  l’<$te , si  nous  arrosons  nos  romaines 
du rant  le  grand  soleil  avec  l’eau  froide  de  nos 
puits,  quand  elles  sont  pres  de  se  coiffer  ou  dejk 
coiffees , cel  a determine  dans  leur  interieur 
des  taches  de  pourriture;  nous  disons  alors  que  la 
romaine  est  mouchetee  : dans  cet  £tat , elle  n’est 
plus  bonne  pour  la  vente.  La  m£me  observation  a 
faite  sur  des  scaroles,  sur  des  chicorees,  quand 
leur  coeure’emplit,  quand  elles  sont  bonnes  & lier 
oti  dejk  likes ; de  sOrte  qu’il  est  de  rkgle , dans  nos 
marais,  quand  ces  plantes  sont  arrives  a cet 
etat  de  croissance , de  ne  plus  les  arroser  a l’ar- 
deur  du  soleil. 


ROMAINE  BLONDE. 

Celle-ci  est  la  plus  agrkable  k la  vuepar  son  vert 
blond;  elle  est  aussi  plus  grosse,  plus  tendre,  mail 
eHea  l’inconvdnient  de  se  tacher  ou  pourrir  quel- 
quefois  en  dedans  lorsqu’elle  se  coiffe. 

Culture.  — La  romaine  blonde  se  seme  k la  fin 
d’ootohre  et  dans  le  commencement  de  novembre 
absolument  comme  la  romaine  grise,  se  repique 
sur  adoset  se  conserve,  tout  l’hiver,  par  les  memes 
soins;  on  peut  aussi  en  repiquer  sous  chassis  k 
froid,  et  en  meltre  jusqu’a  trois  cents  sous  chaque 
panneau , a condition  ,que  l’on  prendra  tous  les 
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moyens  corinus  pour  ne  pas  laisser  la  gel£e  pen6- 
trer  dans  les  coffres.  Cependant  nous  ferons  ob- 
server que  le  plant  de  romaine  repique  sous  chas- 
sis ne  vieut  jamais  aussi  beau  que  celui  repiqu6 
sous  cloche. 

En  mars,  on  plants  la  romaine  blonde  en  plein 
carr£,  et  on  la  traite  absolument  comme  nous  ve- 
nons  de  le  dire  pour  la  romaine  grise ; on'  seme  de 
Tune  et  de  l’autre  tous  les  dix  ou  douze  jours,  de- 
puis  mars  jusqu’4  la  fin  de  juillet,  pour  ne  pas 
manquer  de  plant,  et  elles  se  plantent  de  la  merae 
maniere  tout  l’£te.  Dans  les  grandes  cljaleurs , la 
romaine  blonde  est  sujette  a se  moucheter  au  cen- 
tre , si  on  l’arrose  dans  le  milieu  du  jour. 


If  OVEMBRE. 

Dans  la  culture  maraichere  de  Paris,  telle 
qu’elle  se  pratique  g^neralement  de  nos  jours,  il 
y a peu  de  semis  k faire  pendant  ce  mois  et 
le  suivant.  Dans  celui-ci,  il  peut  arriver  qu’on 
ait  besoin  de  ressemer  un  peu  de  graine  de  ro- 
maine grise  et  de  la  blonde,  de  la  laitue  gotte 
et  de  la  laitue  Georges , et  que  l’on  repique  sur 
ados  comme  il  est  dit  pr£c4demment.  La  princi  - 
pale  occupation  des  jardiniers  inaraichers,  dans 
ce  roois,  est  la  continuation  du  repiquage  du 
plant  de  laitue  el  de  romaine  des  dernieres  semees, 
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d«  faire  de  nouveaux  ados  pour  rechanger  le  plant 
de  romaine  repiqu^  en  octobre:  on  rechange  aussi, 
c’est-a-dire  on  met  sous  d’autres  chassis  les  choux- 
fleurs  petit  et  gros  Salomon,  le  demi-dur  et  le  dur; 
la  laitue  seule  ne  se  rechange  jamais. 

C’est  surtout  quand  novembre  et  decembre  sont 
doux , qu’ou  est  oblige  de  rechanger  ou  de  repi- 
quer  une  seconde  fois  ces  sortes  de  plants , alia 
qu’ils  ne  grandissent  pas  trop  vite  avant  la  saison 
ou  il  sera  possible  et  cqpvenable  de  les  planter  ou 
sur  des  couches  ou  en  pleine  terre : ce  second  re> 
piquage  les  retarde  d’environ  quinze  jours,  et, 
comme  dans  cette  seconde  operation  on  renfonce 
en  terre  le  collet  de  la  romaine  d’environ  ia  milli- 
metres et  celui  des  choux  d’environ  3 centi- 
metres, ces  plants  font  de  nouvelles  racines  qui 
les  fortifient  et  les  rendent  plus  robustes  pour  r6- 
sister  au  froid ; d’ailleurs  on  continue  de  leur 
donner  les  memes  soins  qu’auparavant. 

Les  maraichers  de  Paris  repiquent  aussi,  dans 
ce  mois,  l’oignonblanck  demeure  (voir  son  article, 
page  94);  ils  plantent  encore  a demeure  les  choux 
d’York,  pain-de-sucre  et  coeur-de-boeuf  ( voir 
1’article  Chou , page  io4)-  On  ne  seme  guere,  dans 
ce  mois,  que  le  legume  suivant. 

POIB. 

Plante  de  la  famille  des  legumineuses,  de  la  sec- 
tion des  viciees  el  du  genre  dont  elle  porte  le 
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non.  11  y a plusieurs  especes  de  pois;  mais  iln’y  a. 
qu’une  espece  cultiv^e  pour  la  nourriture  do 
l’i*orame,  et  cette  espece  a produit  plusieurs  va- 
riitea : toutes  soot  annuelles,  debiles,  hautes  de 
3o  centimetres  a i metre  60  centimetres,  ayant 
des  fenilles  ailees  dont  le  petiole  commun  se  ter* 
mine  par  une  vrille;  les  fleurs  sont  axillaires,  ordi- 
naire ment  blanches,  assez  grandes,  et  il  leur  sue- 
cede  des  cesses  longues  de  6 a ia  centimetres,  qui 
contiennent  des  graines  rondes  connues  sous  le 
Bon  de  pois  : ce  sont  ces  pois  que  Ton  mange,  et 
quelquefois  la  cosse  de  certaines  variates. 

POIS  M1CHAUX  DE  HOLLANBE. 

On  cboisit  cette  variete,  qui  a passe  jusqu’ici 
pour  etre  la  plus  hative  et  la  plus  propre  a etre 
qultiv^e  sous  chassis;  mais,  s’ il  s’en  presentait  une 
autre  qui  lui  disputat  la  precocity,  comme  par 
exemple,  le  pois  prince  Albert,  et  encore  une  autre, 
on  f&baudounerait  pour  dormer  la  preference  au 
nouveau  venu,  ne  fut-il  plus  precoce  que  de  vingt- 
quatre  heures.  Au  reste,  la  culture  des  pois  de  pri- 
meur  nest  pas  dispendieuse , elle  n’exige  pas  de 
chaleur  artificielle,  elle  ne  veut  que  ja  chaleur  du. 
soleil  au  travers  des  chassis  : voici  done  la  ma- 
niere  assez  simple  d’avoir  des  petits  pois  vers  le 
1 5 mars. 

Vers  le  ao  novembre,  on  laboure  autant  de 
planches  qu’on  veut  en  avoir  en  pois  de  premiere 
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saison  et  on  en  divise  bien  la  terre;  on  eatoure 
ces  planches  de  coffres  it  melon,  et  on  seme  dans 
chaque  coffre  cinq  rangs  de  pois,  dans  le  sens  de 
la' longueur  des  coffres,  en  mettant  les  pois  a en- 
viron & eentitnelrqi  1’un  de  l’autre;  on  emplit  les 
seutiers  de  vieux  fttmier  hroid,  non  susceptible  de  . 
s’echauffer ; ensuite  on  place  les  panneaux  sur  les 
coffres.  Quand  le  froid  arrive,  on  a soin  de  tenir 
le  fumier  des  sentiers  tou jours  & la  hauteur  des  ^ 
coffres,  afin  d’empecher  la  getee  de  p^netrer  sous 
les  chassis,  et  on  met  des  paillassons  sur  ces  chassis 
dans  le  meme  but;  mats  an  a soin  de  les  oter  toutes 
les  fois  que  le  soled  luit,  afin  que  les  pens  s’&iolent 
le  moins  possible.  Quaijd , vers  le  commencement 
de  fevrier,les  pois  sont  pr£s  de  toucher  le  verre,* 
on  les  couche  vers  le  derriere  du  coffre,  en  posant 
des  lattes  dessus,  it  la  hauteur  d’environ  16  a 
1 8 centimetres;  en  peu  de  jours,  leur  extr^mite  se 
redresse,  on  retire  les  lattes,  et  le  bas  des  tiges  reste 
cquch£  : cette  operation  le>  fait  se  ramifier  et  les 
rend  plus  trapus.  Bientot  les  poiss’&everont  encore 
jusqu’au  verre ; mats  on  dlevera  les  coffres  en  met- 
tant des  bouchons  depaille  sous  les  encoignures, 
et  on  emplirales  sentiers  de  vieux  fumier  sec,  pour 
empecher  l’air  et  le  froid  de  p£n6trer  jusqu’aux 
pois  par- dessous  les  coffres.  On  donnera  de  i’air  en 
soulevant  un  peu  les  chassis  par  derriere,  toutes 
les  fois  que  le  sdleil  luira  un  peu  fort.  On  £tetera, 
selon  l’usage,  les  pois  au*dessus  de  la  troisieme  ou 
quatrieme  fleur,  et  on  leur  mettra  des  petites  rames, 
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si  on  le  juge  n^cessaire , pour  que  la  lumiere  cir- 
cule  mieux  entre  les  tiges  et  les  feuilles. 

En  semant  ainsi  des  pois , tous  les  quinze  jours,' 
de  novenabre  en  fevrier , on  aura  des  petits  pois 
jusqu’a  ce  que  ceux  sem^s  a 1’air  libre  fructifieut. 

Nous  devons  cependant  faire  observer  que  la 
culture  des  pois  de  primeur  n’est  pas  tres-lucrative, 
en  ce  qu’elle  exige  une  grande  quantile  de  chissis 
qui  ponrraient  etre  employes  dans  d’autres  cultures 
plus  profitables  : ainsi  on  fait  plus  d’argent  avec  un 
pani.eau  de  laitues,  de  carottes,  qu’avec  un  pan- 
neau  depois,  et  cela  explique  pourquoi  si  peu  de 
inaraichers  font  des  pois  de  primeur. 


DECEMBER. 

Si , dans  ce  mois,  on  a peu  ou  point  de  semis,  k 
faire,  d’un  autre  cote  an  a beaucoup  a planter  eo 
culture  forcee,  et,  si  la  saison  n’est  pas  partrop  ri- 
goureuse,  le  mafaicher  primeuriste  a beaucoup 
d’occupation.  II  faut  premierament,  quel  que  soit 
le  temps,  qu’il  soigne  et  conserve  tous  les  plants 
qu’il  a sous  cloche  sur  leS  ados;  s’il  parait  un 
rayon  de  soleil,  il  faut  d^couvrir,  pour  qua  les 
plantes  en  jouisseiit  au  travers  des  cloches,  et  re- 
couvrir  avant  la  nuit  : c’est  le  mois  ou  l’on  doit 
faire  beaucoup  de  couches  a laitue  et  de  cou- 
elics  a raves  et  radis,  planter  les  unes  et  semer 
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les  a nt res.  C’est  la  lailue  petite  noire,  ou  hative,  on 
crepe , que  1’on  plante  sur«couche  et  sous  chassis 
en  cette  saison  rigoureuse,  parce  que  c’est  la  seule, 
co/nme  nous  I’avons  dit  plus  haul,  qui  puisse  pom- 
mer  passablement  sous  cloche  et  sous  chassis  : on 
se  souviendra  aussi  qu’on  en  plante  de  friuquante 
k soixante-cinq.par  chassis,  et  qu’il  faut  1’abriter 
du  froid  par  tous  les  moyens  indiques,  sans  cepen- 
dant  exciter  une  trop  forte  chaleur  sous  les  pau- 
neaux  de  chassis;  car , si  la  laitue,  en  g£n£ral , leve 
tres-bien  a la  grande  chaleur  humidedu  fumier,  elle 
pomme  mal  a cette  mwne  chaleur;  il  ne  lui  faut 
done  qu’une  chaleur  moderee : ainsi,  en  gouvernant 
bien  cette  laitue  noire  plant^e  sur  couche  et  sous 
chassis  en  decembre,  elle  sera  pomm^e  et  livrabld 
k la  consommation  vers  la  fin  de  janvier  et  le  com- 
mencement de  fevrier. 

RAVE,  RADIS. 


La  rave  et  le  radis  sont  deux  variates  de  la  meme 
espece  et  du  genre  raifort , de  latfamille  des  cruci- 
feres  : ce  sont  des  pinnies  annuelles,  a feuilles  ra- 
dicales  etal^es , pinnatifides  a la  base , et  dont  la 
tige  devient  haute  de  i-  metre,  rameuse,  parte  des 
fleui$  violatres , cruciees , auxquelles  succedent  des 
siliques  renflees,  tortueuses,  aigues,  qui  contien- 
nent  les  graines.  Dans  les  variety  cultiv^es,  la  ra- 
cine  est  simple,  pivotante,  pharnue,  fusiforme  ou 

arrondie,  blapche,  rose,  violette  ou  noire.  Les* 
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radioes  seules  sont  comestibles  et  se  mangent  erues.  . 
II  y a,  au  sommet  de  lacave  et  du  rajclis,  deux  or^il- 
lettes,  doat  l’origine , tres-singuliere,  n’a  ete  expli- 
qu^e  convenablement  qu’en  i838  (i). 

RAVE  VIOLETTE  HATIVE. 

On  acultiv^  en  differents  temps  differentes  va- 
ridtds  de  raves;  mais  depuis  quelques  annees  nous 
nous  en  tenons  a la  rave  violette  hative  pour  nos 
cultures  forcees , parce  que  nous  y trouvons  plus 
d’avantage,  en  cequ’elle  est  plus  recherchee  : nous 
en  disons  autant  pour  le  radis  rose  demi-long. 

Culture  forcee  , premiere  saison.  — C’est  a la 
fin  du  mois  de  decembre  qu’on  s&ne  cette  rave 
pour  primeur;  alors  on  fait  une  ou  plusieurs  cou- 
ches, comme  il  est  dit  chapitre  VIII;  on  place  les 
coffres  dessus;  on  y met  du  terreau  de  I’epaisseur 
de  i/(  a 1 6 centimetres  (5  a6pouces),  et  on  cou- 
vre  avec  les  chassis,  pour  que  la  couche  s’echauffe 
plus  vite ; on  y ajoute  meme  des  paillassons  si  la 
gelee  domine.  (^iand  la  chalenr  est  tomb£e  au 
point  convenable,  on  dgalise  le  terreau,  on  seme  la 
graine  de  rave  assez  dair  pour  que  les  raves  se 
trouvent  k 2 centimetres  1’une  de  l’autre,  on  la  re- 
couvre  de  12  millimetres  de  terreau,  et  on  replace 


, (i)  far  P.  J.  F.  Turpin , dessinateur , botaniste  physiolo- 
giate,  mortmemhre  de  l’Acaddmie  de^.  sciences  en  i84«. 
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les  chassis  tie  suite.  Eu  moins  de  cinq  jour*  , la 
graine  est  levee;  alors  il  faui  donner  de  1’air  tous 
les  jours,  s’il  est  possible,  car  la  rave  vient  fort  mal 
sans  air.  D’un  autre  cot£,  on  ne  negligent  aucon 
des  moyens  indiques  pour  erapecher  la  getee  de 
pen&rer  sous  les  chassis.  Si  le  temps  «’est  pas 
trop  contrariant,  la  rave  sera  bonne  apres  quarante 
jours  de  semis. 

RADIS  ROSE  DEMI-LONG. 

La  culture  du  radis  est  absolument  semblable 
a celle  de  la  rave;  Fair  lui  est  aussi  n^cessaire,  et, 
s’il  arrivait  un  mois  de  janvier  ou  I’on  ne  put 
ouvrir  les  chassis  plus  ou  moins,  la  saison  serait 
compromise. 

Deuxieme  saison.  — Pour  faire  une  seconde  sai.- 
son  de  rave  ou  radis  de  primeur,  il  faut,  a la  fin  de 
fevrier  ou  des  le  commencement  de  mars,  laire  una 
ou  plusieurs  couches  coipme  pr^cedemment;  mais 
on  ti’y  mettra  ni  coffre  ni  chassis ; on  la  charger? 
de  terreau,  et,  lorsqu’il  sera  up  pep  ^chaufTe,  on  le, 
bordera  et  on  y en  ajoutera  ce  qu’il  faut  pour  qu’il 
soit  partout  epais  de  14  a 16  centimetres ; on  le 
semera  en  rave  ou  radis,  comme  il  est  dit  cidessus, 
et  on  recouvrira  la  graine  de  1 2 millimetres  de  ter- 
reau, et,  sitot  cette  operation  faite,  on  elendra  des 
paillassons  sur  toute  la  coucfae  ,••  pour  faciliter 
et  hater  la  germination  par  la  concentration  de  la 
chaleur  et  de  l’humidit^.  Aussitot  que  la  germina- 
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tion  est  effectuee,  on  leve  les  pa  i Hassons,  et,  comme 
on  n’est  pas  a l’abri  des  gel£es  en  cette  saison  , il 
faut,  le  jourmeme  ou  i’on  a lev6  les  paillassons , 
Itablir  sur  la  longueur  de  la  couche  deux  rangs 
de  gaulettes  61evees  sur  de  petits  piquets  a 8 ou 

10  centifhetres  au-dessus,  pour  soutenir  les  pail* 
lassons  a cette  distance  du  plant  quand  il  sera  n£- 
cessaire  de  le  couvrir.  Semes  de  cette  fa<jon  en 
mars,  les  raves  etles  radis  seront  venus  en  trente  ou 
quarante  jours. 

RAVE  ET  RADIS  EN  PLEINE  TERRE. 

Culture. — Des  les  premiers  jours  de  mars,  on 
seme  des  raves  ou  des  radis  en  cotiere  bien  abritle. 
On  les  seme  rarement  seuls  en  cotiere ; l’usage  le 
plus  general  est  de  les  semer  en  meme  temps  qu’on 
y plante  de  la  laitue,  de  la  romaine , des  choux- 
fleurs,  parce  que  les  coheres  sont  trop  precieuses 
au  mois  de  mars  pour  n’y  faire  qu’une  saison ; mais, 
& la  fin  du  mois,  on  commence  a en  semer  en  plein 
carre,  la  ou  le  soleil  donne.  Apres  avoir  labour^  et 
dresse,  herse  et  plombe  autant  de  planches  qu’on 
ena  besoin,  on  les  seme  et  on  herse  une  seconde 
fois  pour  enterrer  la  graine  j apres  quoi,  on  r^pand 
sur  le  tout  1 5 millimetres  de  terreau.  Dans  les  mois 
de  mars  et  avril , on  n’a  pas  ordinairement  besoin 
d’arroser ; mais , s’il  survenait  des  hales  sans  gelee, 

11  faudrait  arroser  en  raison  de  la  secheresse , et 
pour  Eloigner  les  pucerons  (altises)  qui  ddvorent 
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les  semis  des  cruci feres,  particulierement  cenx  de 
rave  et  de  chou  dans  les  printemps  secs. 

On  seme  des  raves  et  des  radis  depuis  mars  jus- 
qu’en  septembre,  et  comme  ils  ne  sont  bons  qu’£- 
tant  jeunes  et  tendres,  qu’ensuite  ils  montent  tres- 
vite  en  ete , il  faut  en  semer  tous  les  huit  jours , 
tenir  les  sentiers  plus  hauts  que  les  planches  et  les 
arroser  abondamment  tous  les  jours,  le  soir  d’a- 
bord , ensuite  vers  les  onze  heures  du  matin  pen- 
dant les  grandes  chaleurs. 

Dans  l'£t6,  les  raves  et  les  radis  sont  bons  k etre 
manges  vingt-cinq  jours  apres  leur  semis. 

RADIS  NOIR. 

Celui-ci  devient  tres-gros , ovale  ou  allonge , 
avec  une  peau  noire,  une  chair  blanche,  tres- 
ferme,  peu  juteuse  et  d’une  saveur  plus  piquante 
que  les  autres;  son  feuillage  est  aussi  plus  grand, 
et  il  ne  monte  pas  ordinairement  en  graine  l’ann£e 
qu’il  a ete  sem6 ; de  sorte  qu’il  faut  en  conserver 
quelques  racines  a 1’abri  de  l’hiver,  comme  les 
carottes  , et  les  planter  au  printemps  pour  en  ob- 
tenir  de  la  graine. 

Culture. — Le  radis  noir  demande  une  terre  plus 
forte  que  les  autres  radis  : on  le  seme  seulement  une 
fois  'par  an,  dans  le  courant  de  mai  jusqu’en  juin, 
dans  une  planche  pr^par^e  comme  pour  les  autres 
radis;  mais, comme  il  devient  beaucoup plus  fort,  il 
faut  le  semer  plus  clair  ou  1’^claircirquand  il  est  leve 

12 
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de  maniere  que  les  pieds  soient  a environ  lo  cen- 
timetres Tun  de  Tautre.  II  iaut  les  mouiller  fort  et 
souvent,  s’ils  sont  en  terre  l<5gere  et  seebe;  il  leur 
faut  trois  mois  pour  parvenir  a pen  pres  a leur 
grosseur  naturelle,  de  sorte  qu’on  ne  mange  guere 
de  radis  qu’en  automne  et  dans  l biver;  car  ils  se 
conservent  dans  un  cellier  ou  une  cave  aussi  bien 
et  mieux  que  des  carottes.  Au  reste,  tout  le  monde 
ne  mange  pas  de  radis  noir  , il  n’y  a que  les  bons 
estomacs  qui  en  fassent  usage ; les  faibles  les  crai- 
gnent;  aussi  sa  culture  n’est  pas  fort  etendue. 

Nous  ne  parlons  pas  de  beaucoup  d’autres  raves 
et  radis  de  differentes  grosseurs  et  couleurs,  qui 
se  cultivent,  comme  notre  radis  rose,  dans  les  po- 
tagers,  parce  qu’ils  ne  sont  pas  recherches  a la 
halle  et  que  les  maraichers  ne  doivent  cultiver  que 
ce  qui  est  d’un  d^bit  certain.  * 

Observations. — Quoique  g^ndralement  nous  ne  semions  nos  pre- 
miers melons  que  dans  les  premiers  jours  de  fevrier , on  peut  cepen- 
danfcen  semer  vers  le  20  ou  25  de  d&embre,  ainsi  que  le  fait  depute 
quelques  ann&s  notre  confrere  M . Gontier  , trfcs-habile  cultivateur 
en  plusieurs  genres  de  culture  au  Petit-Montrouge , h Paris.  C'est  le 
petit  prescott  fond  blanc  qu’il  prefere  pour  cetle  saison  , et  il  en  ob- 
tient  des  fruits  murs  vers  le  15  avril. 

Il  sfcme  aussi,  a la  m&ne  epoque,  des  haricots  nains  de  Hollande , 
variete  de  notre  haricot  flageolet , mais  plus  pr&oce ; semes  en  cetle 
saison , on  en  obtient  des  haricots  verts  -six  semaines  apres . 

Ce  tr&s-intelligent  cultivateur  fait  usage  du  thermosiphon  dans  la 
plupart  de  ses  cultures  Torches  sous  chassis.  Nous  altendous  que 
Pexpdrience  ait  confirm^  les  avantages  ou  les  inconvdnients  de  ce 
nouveau  systeme  de  chauffage  pour  l’adopter  ou  le  repousser ; d’ail- 
Jeurs  le  prix  toujours  croissant  du  fumier  de  cheval  nous  forcera 
peut-6tre  bientdt  a prendre  une  determination  a cet  egard. 
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JANVIER. 

C’est  a present  l’dpoque  de  planter  sur  couche 
une  tres-grande  partie  du  plant  de  laitue  et  de  ro- 
maine,  que  nous  avons  conserve  avec  tant  de  soin 
sous  cloche  sur  des  ados  : il  y en  aura  encore  a 
planter  jusqu’au  mois  de  mars;  mais  janvier  est 
l’epoque  ou  nous  commencons  nos  cultures  for- 
cees  sous  cloche.  Dans  ce  but,  nous  faisons,  dans 
lecourant  du  mois,  un  certain  nombre  de  couches 
d’hiver,  c’est-a-dire  de  la  meme  epaisseur  que 
celles  a chassis,  mais  sur  lesquelles  nous  ne  pla- 
ins que  trois  rangs  de  cloches  (voir  la  composi- 
tion de  ces  couches,'  chapitre  VIII)  : a mesure 
qu’on  les  fait  ( i ),  on  les  charge  de  terreau  qu’on 
laisse  s’^chauffer  avant  de  le  border,  qu’on  egalise 
apres  en  y en  ajoutant  un  peu  s’il  le  faut , afm 
qu’il  y en  ait  partout  ia  ou  i3  centimetres  d’epais- 
seur.  On  place  sur  ce  terreau  trois  rangs  de  cloches 
se  touchant  presque  et  en  echiquier,  afin  de  perdre 
moins  de  place.  Si  le  temps  est  a la  gel£e,  on  peut 


(i)  II  y a des  jardiniers  qui  laissent  33  centimetres  de  dis- 
tance entre  chaque  couche,  ou  un  sender  de  i pied  de  large, 
et  qui  ensuite  le  remplissent  avec  du  fumier  neuf  ou  me- 
lange , ce  qui  forme  ce  qu’on  appelle  rechaud ; mais  les 
maratchers , en  montant  leurs  couches , les  appuient  l’une 
contre  l’autre , trouvant  qu’elles  se  rechauffent  aussi  bien 
de  cette  maniere  que  par  un  rechaud. 
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Itendre  des  pai Hassons  sur  les  cloches,  afin  d’ame- 
ner  Ie  terreau  k la  temperature  convenahle  (3o  de- 
gr&)  le  plus  t6t  possible;  quand  le  terreau  est  arrive 
k ce  degr6 , apres  le  coup  de  feu  s’il  a lieu,  on  pre- 
cede a la  plantation  : on  pourrait  planter  d’abord 
une  romaine  au  milieu  de  la  cloche  et  planter 
ensuite  quatre  laitues  petites  noires  autour  de  la 
romaine  4 distance  convenable ; mais  notre  usage, 
ainsi  que  celui  de  tous  les  maraichers  primeuris- 
tes , est  de  planter  d’abord  les  quatre  laitues  aux 
distances  convenables  du  centre  et  du  bord  de  la 
cloche , et  de  planter  ensuite  une  romaine  au  cen- 
tre , avec  la  precaution  que  les  laitues  soient  & 
8 centimetres  du  verre  de  la  cloche , afin  que,  en 
grossissant,  ses  feuilles  ne  touchent  pas  le  verre , 
car  elles  pourraient  etre  fletries  par  la  gel4e  ou 
bruises  par  le  soleil.  Nousavons  encore  la  precau- 
tion de  choisir  le  plus  beau  plant  de  romaine  avec 
une  belle  motte  pour  planter  entre  les  quatre 
laitues. 

On  sent  bieu  qu’au  mois  de  janvier  il  faut  que 
cette  plantation  se  fasse  vivement,  que,  quand  une 
cloche  est  enlev^e , il  faut  planter  la  clochee  et 
remettre  la  cloche  dessus  tout  de  suite,  mais  qu’il 
faut  encore,  dans  cette saisou,  veillernon-seulement 
it  ce  que  la  gel£e  n’atteigne  pas  la  plantation,  mais 
aussi  k ce  que  la  couche  ne  se  refroidisse  pas  trop 
vite.  On  pare  a ces  deux  inconvenients  en  faisaut 
un  bon  accot  autour  des  couches , en  emplissant 
les  sentiers  de  fumier  neuf  et  sec , en  couvrant 
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soigneusement  les  cloches  avec  ties  paillassons  la 
nuit  et  meme  pendant  les  jours  ou  il  gele  ou 
neige , en  ne  laissant  pas  fondre  la  neige  sur  les 
paillassons  ni  dans  les  sen  tiers,  et  en  ne  negligeant 
pas  de  faire  profiter  le  plant  du  soleil  a travers  le 
verre  toutes  les  fois  qu’il  luit. 

Qwand  le  temps  permet  de  lever  les  cloches  pour 
visiter  les  plants,  on  en  profite  pour  oter  les  feuil- 
les  mortes  ou  defectueuses  et  tout  ce  qui  pourrait 
occasionner  la  pourriture. 

La  laitue  noire  ainsi  traitde  est  bonne  & vendre 
vers  la  fin  de  fdvrier ; quant  a la  romaine , elle  est 
bonne  a lier  quatre  jours  apres  que  la  laitue  est 
enlevee,  et  huit  jours  apres,  c’est-4-dire  dans  la 
premiere  huitaine  de  mars,  elle  est  bonne  4 livrer 
4 la  consommation. 

On  fait  ainsi  des  couches  successivement  de- 
puis  janvier  jusqu’en  mars , et  on  les  plante  en 
laitue  noire  et  en  romaine  de  la  maniere  que  nous 
venons  de  dire  ; mais  en  mars  on  peut  faire  les 
couches  moins  dpaisses,  et,  huit  jours  apres  qu’une 
couche  est  plantde,  on  plante  encore  un  pied  de 
romaine  dans  chaque  vide  qui  reste  en  dehors  des 
cloches  : cette  derniere  romaine  ne  vient  pas  aussi 
vite,  bien  entendu,  que  celle  qui  est  sous 
cloche ; mais,  quand  celle-ci  est  enlevee,  on  remet 
la  cloche  sur  celle  qui  dtait  reside  4 l’air,  et  cela 
la  fait  avancer  et  coiffer  rapidement,  et  elle  peut 
etre  livree  au  commerce  au  commencement  d’avril, 
si  elle  a ete  clochee  fin  de  fdvrier. 
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CAROTTE. 

Plante  de  la  famille  des  ombelliferes  et  du  genre 
dont  elle  porte  le  nom;  sa  racine  est  grosse,  sim- 
ple , pivotante,  fusiforme ; ses  feuilles  sont  multi- 
fides  , troisfois  ailees  et  menues  ; la  tige  s’eleve  a 
pres  de  i metre,  se  ramifie  un  peu,  et  chaque 
extremity  se  couronne  d’une  ombelle  de  petites 
fleurs  blanches  auxquelles  succedent  des  fruits  ou 
graines  heriss^es  : il  n’y  a que  la  racine  de  cette 
plante  qui  soit  en  usage  dans  Tart  culinaire.  On 
compte  une  douzaine  de  variet^s  de  carottes,  dans 
les  potagers  et  la  grande  culture , qui  ont  chacuoe 
leur  m^rite;  mais,  en  culture  raaraich&re,  nous  n’en 
cultivons  que  deux.  , 

GAROTTE  HATIVE. 

■Culture  forcee.  — Elle  se  seme  dans  les  pre- 
miers jours  de  ce  mois  sur  couches  d’hiver  (voir 
ee  mot  au  chapitre  VIII),  sur  lesquelles  on  place 
des  coffres;  dans  ces  coffres  on  met  un  lit  de 
terreau  6pais  de  1 1 a 14  centimetres  (4  a 5 pouces), 
et  on  place  les  panneaux  de  chassis  quand  la  tem- 
perature du  terreau  est  arrivee  au  point  convena- 
ble , on  y repand  la  graine  de  carotte  un  peu  plus 
epais  qu’un  semis  en  pleine  terre  (1),  parce  que  la 


(1)  II  y a das  maraichers  qui,  quand  la  carotte  est  semee, 
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carotte  ne  doit  pas  rester  si  longtemps  en  place  , 
et  on  couvre  la  graine  de  a centimetres  de  ter- 
, reau  que  l’on  plombe  avec  le  bordoir,  car  la  graine 
de  carotte,  6tant  heriss^e  de  pods  crochus , a 
plus  besoin  d’etre  plombge  que  toute  autre  pbur 
ne  pas  laisser  de  vide  entre  elle  et  la  terre.  Quand 
la  graine  est  levee,  on  lui  donne  de  l’air  autant 
que  la  saison  le  permet,  et,  toutes  les  fois  qu’il 
y a un  jour  ou  quelques  heures  de  temps  doux,  on 
retire  entierement  les  panneaux  de  chassis  et  on 
les  replace  promptement  quand  le  temps  change. 
II  va  sans  dire  qu’on  preserve  ces  jeunes  carottes 
de  la  gelee  par  tous  les  tnoyens  deja  indiqu^s.  Si 
on  ne  neglige  ricn  dans  cette  culture,  on  peut  arra- 
cher  de  cette  carotte,  bonne  pour  la  vente,  dans  le 
courant  de  mars  et  continuer  en  avril ; elles  sont 
tres-estimees  et  tres-recherch^es  a cette  epoque  , 
tl’abord  parce  qu’elles  ne  sont  pas  grosses , en* 
suite  parce  qu’on  les  trouve  meilleures  que  les 
carottes  de  Fannie  pr6c£dente  conserves  l’hiver, 
A cause  de  leur  nouveaut^,  leur  tendret6  et  leur 
couleur  rouge. 


y melent  trente  laitues  noires  par  panneau  de  chassis,  et  dans 
ce  but  ils  ont  seme  la  carotte  un  peu  clair;  tnais  la  laitue  noire 
ne  voulant  pas  d’air  pour  pommer , et  la  carotte  en  voulant 
beaucoup  pour  bien  venir  sous  chassis , ces  deux  plantes  ne 
peuvent  guere  etre  cultivees  ensemble  comme  primeur , 
puisque  l’air  est  favorable  k!  l’une  et  nuisible  A l’aulre.  Ce- 
pendant  la  necessite  de  multiplier  les  saisons  de  primeur  les 
font  cultiver  ensemble  sous  chassis. 
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GAROTTE  I1ATIVE  EN  8ECONDE  SA1SON. 

Culture.  — • On  s^me  encore  cette  carotte  en 
ftvrier  et  mars  sur  couches  de  printemps  (voir  ce 
mot  au  chapitre  VIII),  sans  chassis  et  sans  cloche; 
mais  il  faut  etablir  deux  rangs  de  gaulettes  sur  ces 
couches  pour  soutenir  les  pail  lasso  ns  dont  on  les 
couvre  la  nuit , et  pour  preserver  les  carottes  de 
la  gelee  : ces  carottes  succedent  aux  precedentes 
jusqu’a  ce  que  celles  des  coti&res  viennent  les 
remplacer. 


GAROTTE  DEMI-LONGUE. 

Celle-ci  ne  se  cultive  qu’en  pleine  terre  par  les 
maraichers  de  Paris , et  nous  la  semons  depuis  la 
fin  de  janvier,  quand  le  temps  le  permet,  jusqu’au 
mois  d’aout.  Nous  faisons  notre  premier  semis  de 
carotte  demi-longue  en  janvier  ou  fevrier,  dans 
une  coti^re,  ott  nous  plantons  notre  premiere  ro- 
maine  en  pleine  terre.  On  se  rappelle  que  nous 
avons  deja  dit  que  , quand  on  sime  et  plante  une 
planche  en  meme  temps,  on  commence  par  le  se- 
mis. Ainsi,  quand  la  c6tiere  est  Iabour4e  et  bers£e, 
on  seme  la  carotte,  on  la  herse  une  seconde  fois 
et  on  la  plombeavec  les  pieds;  on  r£pand  ensuite 
sur  toute  la  cottere  un  lit  de  terreau  epais  de  a cen- 
timetres que  l’on  plombe  encore,  car  la  graine 
de  carotte,  surtout,  a besoin  d’etre  bien  plombee ; 
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apres  quoi,  on  plaute  la  romaine  verte,  et  meme 
les  choiix-fleurs,  si  le  mois  de  roars  approche  : la 
carotte  semee  ainsi  en  cohere  commence  a donner 
vers  la  fin  de  mai. 

Une  fois  mars  arriv4 , on  seme  la  carotte  en 
plein  carre , en  y melant  quelques  graines  de 
radis , de  laitue  ou  de  romaine,  ou  on  y plant e 
de  suite  de  la  laitue  ou  de  la  romaine.  Tous  ces 
legumes  sont  enlev6s  avant  que  la  carotte  soit  ve- 
nue, et  lui  laissent  deia  place  pour  se  fortifier. 

On  s£me  ainsi  la  carotte  demi-longue  tous  les 
mois  jusqu’en  aout.  Le  produit  du  dernier  semis 
se  vend  dans  l’automne , et  est  plus  tendre  et  plus 
recherche,  a cette  6poque,  que  les  grosses  carottes 
sem£es  au  printemps.  Nous  ne  devons  pas  oublier 
de  dire  que  la  carotte  aime  beaucoup  l’eau,  et  que 
tous  les  semis  d’et£  doivent  etre  soutenus  k la 
mouillure. 

Observation.  — Nous  avons  deja  dit,  page  178,  qu’on  pouvait 
semer  le  melon  en  ddcembre ; on  peut  en  semer  aussi  en  janvier 
avec  plus  d’espdrance  de  succfes , surtout  en  faisant  usage  du  ther- 
mosiphoD  dans  les  cb&ssis.  Mais  cet  appareil  n’est  pas  encore  intro- 
duit  dans  la  culture  maralchfere,  quoique  M.  Gontier  s’en  serve  dans 
ses  cultures  fercdes  depuis  quelques  anndes.  Quand  il  sera  bien  re- 
connu  que  les  avantages  du  thermosipbon  I’emportent  sur  la  ddpense 
de  son  dtablissement  et  de  son  entretien , alors  les  maratcbers  pri- 
meuristes  I’introduiront  immanquablement  dans  leur  culture  avec 
d’autant  plus  d’empressement  que  le  prix  toujours  croissant  du  fil- 
mier de  cheval  commence  h dirainuer  singulierement  leur  bdnefice  : 
jusqu’b  present  nous  n’avons  pas  encore  semd  nos  premiers  melons 
avant  le  mois  de  fdvrier. 
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FEVRIER. 

HELON. 

Sous  le  climat  de  Paris , la  culture  des  melons 
a toujours  quelque  chose  de  plus  ou  moins  force  , 
parce  que  la  chaleur  arrive  trop  tard  au  printemps 
et  que  le  Froid  revient  trop  tot  a 1’automne  pour 
que  cette  plante  puisse  produire  son  fruit  avec 
la  perfection  convenable  a son  espece.  Nous  soni- 
mes  done  obliges  de  donner  au  melon  , pendant 
sa  premiere  croissance  et  souvent  pendant  ses 
cinq  ou  six  mois  d’existence  , la  chaleur  et  l’abri 
que  noire  climat  lui  refuse. 

Le  melon  est  une  plante  annuelle  a fleur  monoi- 
que  (i),  de  la  famille  des  cucurbitac^es  et  du  genre 
concombre ; elle  a des  racines  menues  qui  tracent 


(i)  C’«st-a-dire  que  la  plante  porte  deux  sortes  de  fleurs , 
let  unes  miles  et  les  autres  femelles  : les  fleurs  miles  se 
montrent  les  premieres  et  sout  constamment  les  plus  nom- 
breuses , on  les  reconnait  en  ce  qu’elles  inanquent  d’ovaire ; 
les  fleurs  femelles  sont  solitaires , plus  grand es  et  se  recon- 
naissent  en  ce  qu’elles  ont  au-dessous  d’elles  un  gros  ovaire 
figure  en  olive.  JEn  jardinage  , la  fleur  male  des  melons  et 
concombres  s’appelle  fausse fleur , et  la  fleur  femelle  s’appelle 
maille. 
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jusqu’%  a metres  autour  du  pied  a quelques  cen- 
timetres au-dessous  de  la  surface  de  la  terre ; sa 
tige , rameuse  , -muuie  de  vrille  , de  feuilles  alter- 
ses  et  de  fleurs  axilteires,  rampe  sur  terre  et  se 
rami  fie  ; son  fruit,  ovale  ou  arrondi,  lisse , brode, 
cannele  et  plus  ou  moins  gros  selon  les  varietes 
est  la  settle  partie  qui  se  mange. . 

La  culture  des  melons  etant  l’une  dcs  principa- 
ls branches  de  la  culture  maraichere  a Paris , 
nous  allons  entrer  dans  tous  les  details  de  notre 
pratique  , telle  que  nous  la  faisons  generalement 
aujourd'hui , car  elle  n’a  pas  toujours  et4  la  meme, 
et  die  pourra  subir  des  modifications  par  la  suite : 
ainsi,  quand  nous  ne  cultivions  qne  le  melon 
brode  ou  maraicher , la  culture  de  cette  variety 
dtait  assez  simple ; & present  que  les  cantaloups 
sont,  a juste  litre,  preferes  au  melon  maraicher,  la 
culture  s’est  enrichie  de  rtouveaux  procedes  pour 
obtenir  des  cantaloups  dans  toute  leur  perfection. 
Une  nouvelle  espece  pourra  un  jour  exiger  que 
l’on  trouve  de  nouveaux  precedes  pour  la  culti- 
ver  avec  succes  et  profit;  car, sans  profit , il  n’y 
a pas  de  culture  maraichere  possible.  - 

Il  est  inutile  de  prouver  que  la  culture  ma- 
raichere ne  peut  se  soutenir  sans  profit;  mais  il 
n’est  pas  indifferent,  sinon  de  prouver  , du  moins 
dc  faire  voir  que  nous  ne  pouvons  et  ne  devons 
pas  cultiver  certains  melons  tres-estimes  par  leur 
pn£cocit£,  mais  dune  petitesse  telle  que,seraient-ils 
d’une  qUalitd  superieure , nous  ne  pourrions  ja- 
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mais  les  vendre  ce  que  leur Culture  nous  coute- 
rait ; nous  voulons  parler  du  melon  ou  cantaloup 
orange  et  de  quelques-unes  de  ses  varietes.  Cer- 
tainement  ces  melons  sont  plus  pr^coces  que 
ceux  que  nous  cultivons : on  les  seme  des  les  pre- 
miers jours  de  dlcembre,  et  on  en  obtient  des 
fruits  murs  des  les  premiers  jours  d’avril;  mais 
ces  fruits  sont  gros  comme  des  pommes  ou  comme 
le  poing , et  certes  leur  vente  a la  halle  ne  payerait 
pas  a beaucoup  prks  leurs  frais  de  culture,  en  sup- 
posant , toutefois , qu’on  put  les  vendre.  Abstrac- 
tion du  prix,  le  public  de  Paris  ne  s’accoutume 
pas  aisement  aux  nouvelles  productions  horti- 
coles  qu’il  ne  connait  pas  : combien  de  temps 
n’a-t-il  pas  fallu  pour  l’accoutumer  .a  preferer  le 
cantaloup  au  melon  maraicher?  En  r6sum£,  la 
culture  maraichere  ne  peut  et  ne  doit  exploiter 
que  les  legumes  qui  ont  un  cours  4tabli  k la  halle 
de  Paris,  et  elle  doit  attendre  que  les  autres  pro- 
ductions horticoles  ou  agricoles  dont  les  qualites 
sont  preconisees  par  ceux  qui  les  connaissent , 
par  quelques  amateurs  de  nouveautes , soient  re- 
cherche'es  ou  cot^es  a la  halle  de  Paris  pour  en 
entreprendre  la  culture. 

Le  melon  est  la  plante  maraichere  qui  a le  plus 
de  variates ; les  unes  sont  estim£es  dans  un  pays 
et  les  autres  dans  un  autre.  A Paris,  ce  sont  quel- 
ques varies  de  cantaloup  qui  sont  aujourd’hui 
les  plus  recherch&s,  et,  bien  entendu,  ce  sont 
celles-la  que  les  maraichers  cultivent  de  prefe- 
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rence.  La  maniere  et  le  temps  de  semer  le  melon  et 
de  I’llever  sont  assez  uniformes  chez  la  plupart  des 
jardiniers  j mais  la  n6cessit6  et  la  maniere  de  le 
tailler  sont  jug^es  tris-diversement  par  beaucoup 
de  jardiniers  et  de  th4oriciens.  Les  maralcbers  de 
Paris  sontceux  qui  font  le  moins  de  raisonnements 
sur  la  taille  du  melon  ; mais  le  constant  succes  de 
leur  pratique  est  la  pour  assurer  qu’ils  sont  dans 
la  bonne  voie. 

Nous  divisons  la  culture  du  melon  en  trois  Rai- 
sons, savoir : 
i°  De  primeur, 

2°  En  tranche, 

3°  Sur  couche. 


SEMIS  DE  PRIMEUR. 

Dans  les  premiers  jours  de  fevrier  (i),  on  fait 
une  couche  mere  ( voir  ce  mot  au  chapitre  VIII  ) , 
que  Ton  charge  d’un  coffre  a un  panneau  dans 
lequel  on  met  un  lit  de  terreau  4pais  de  io  centi- 
metres, et  on  la  couvre  d’un  chassis.  Quand  le  ter- 
reau  est  retomb6  a la  temperature  de  3o  degr^s 
centigrades  k la  profondeur  de  8 centimetres,  on 


(■)  C’est  g^neralement  1’epoque  ou  nous  faisons  noire  pre- 
mier semis  de  melon ; mais  on  pourrait  le  faire  dfcs  le  mois 
de  d&einbre  ( voir  nos  observations , page  17&). 
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seme  la  graine  de  melon  en  rayon  ou  a la  volee,  et 
on  la  recou vre  de  i5  millimetres  de  terreau ; on 
replace  le  chassis,  sur  lequel  on  met  un  pai  llassoa 
qu’on  laisse  jusqu’ace  que  la  graine  soit  levee  , ce 
' qui  a lieu  eu  quatre  ou  ciuq  jours  ; des  qu’elle  est 
sortie  de  terre,  on  ote  le  paillassoa  dans  le  jour 
pour  que  le  jeune  plant  jouisse  de  la  lumiere  et 
ne  s’etiole  past,  et  on  le  remet,  chaque  soir,  k bonne 
heure ; de  plus , si  la  gelee  est  a craindre , on  s’y 
oppose  par  les.  moyens  coonus.  Quand  1’enveloppe 
qu’ont  soulevee  les  cotyledons  est  tombee,  il  est 
temps  de  faire  une  autre  couche  appelee  couche 
pipiniere , de  meme  epaisseur  que  la  ^recedente , 
mais  assez  longue  pour  recevoir  un  eoft’re  a deux 
ou  trois  panneaux,  car  il  faut  bien  sept  ou  huit 
jours  pour  que  le  terreau  de  cette  nouvelle  cou- 
che soit  descendu  k la  temperature  indiquee  ci- 
dessus  , et  pendant  ce  temps  le  plant  a suffisam- 
ment  grandi  pour  etre  en  6tat  d’etre  repiqud  en 
pepiniere. 

Ce  repiquage  se  fait  de  deux  manieres,  et,  coniine 
chacune  a ses  partisans,  nous  aliens  tes  exposer 
toutes  deux  , en  les  faisant  suivre  de  notre  propre 
opinion. 

Premiere  mani&rb.— Quand  le  terreau  de  la  cou- 
che pepiniere  est  parvenu  a la  temperature  couve- 
nable,  on  va  a la  couche  mere,  on  souleve  le  plant  en 
passant  la  main  ou  une  houlette  au-dessous  des  ra- 
cioes  et  faisant  une  petite  pesee;  en  suite  on  tire  le 
plant  de  melon  de  terre  en  menage  ant  bien  ses  ra- 
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cines,  et  on  va  le  repiquer  & la  main  (ce  qui  est  pre- 
ferable auplantoir)  dans  le  terreau  dela  nouvelle 
couche,  en  en fondant  la  tige  jusqu’aupr^s  des  co- 
tyledons et  pla^ant  les  plants  k 11  centimetres 
les  uns  des  antres.  Des  que  la  largeur  d’nn  pan- 
neau  est  repiqu^e,  on  rabat  de  suite  le  chassis, 
qti’on  couvre  d’un  paillasson  et  qu’on  laisse  ainsi 
pendant  trois  ou  quatre  jours  pour  faciliter  la  re- 
prise du  plant;  apres  ce  temps,  on  lui  rend  la  lu- 
migre  du  jour  et  on  continue  de  le  gouverner  en 
raison  de  la  saison. 

Deuxieme  MAirffeRE.  — Quand  la  couche  pe- 
piniere  est  faite , le  coffre  place  et  le  terreau 
&endu,  on  n’attend  pas  que  le  coup  de  feu 
soit  pass4;  on  y enfonce  de  suite  des  pots  a 
melon  vides  (il  en  tient  de  soixante-quinze  a- 
quatre-vingts  par  panneau),  on  les  emplit  d’uue 
bonne  terre  douce  m61ang£e  de  terreau  par  moitk*, 
On  tasse  un  peu  avec  la  main,  et  de  suite  on  ferine 
les  chassis,  on  couvre  de  paillassons , s’il  est  ne- 
cessaire,  pour  hater  la  fermentation.  Quand  la- 
terre  de  ces  pots  est  parvenue  k la  temperature 
requise,  on  repique  dans  chacun  d’eux  un  seul 
plant  de  melon  a la  main  ou  au  plantoir  avec  tout 
le  soin  convenable , on  ferme  les  chassis,  sur  les- 
quels  on  met  des  paillassons  comme  dans  Fautre 
maniere  et  pour  la  meme  raison.  A present,  nous 
allons  dire  notre  pens4e  sur  ces  deux  m&hodes. 

Si  le  melon , ainsi  repique  en  pot,  pouvait  etre 
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plants  k demeurele  premier  jour  qu’il  esten  £tatde 
l’etre,  ces  deux  manikres  de  le  repiquer  pourraient 
etre  a peu  pres  indifferentes  j mais  il arrive  tres-rare- 
ment  qu’on  puisse  planter  un  melon  aussitot  qu’il 
est  bon  a etre  plants ; on  ne  le  plante  le  plus  sou- 
vent  que  six.Jiuit  ou  dix  jours  apres,  et  quelque- 
fois  plus  tard  encore  : or  celui  repiqu6  en  plein 
terreau  ne  souffre  pas  de  ce  retard,  ses  racines  s’al- 
longent  a leur  aise,  et,  quand  on  veut  le  planter  a 
demeure,  on  l’enleve  a deux  mains  avec  une  bonne 
motte  et  on  va  le  placer  dans  le  trou  qui  lui  est 
prepare,  sans  que  ses  racines  soient  con  tournees. 

Si,  de  l’autre  cot6,  un  pied  de  melon  repique  dans 
un  petit  pot  y reste  huit  ou  dix  jours  plus  qu’il  ne 
faudrait,  ses  racines  sont  obligees  de  se  contour- 
ner ; ce  qui , selon  nous,  retarde  son  ^tablissement 
comme  il  faut  dans  le  trou  ou  on  le  plante  a de- 
meure. Cette  derniere  plantation  a l’avantage,  il 
est  vrai,  de  pouvoir  se  faire  plus  promptemcnt, 
meme  par  un  temps  peu  favorable,  et  cependant 
nous  preferons  le  repiquage  en  plein  terreau. 

PLANTATION  DES  MELONS  DE  PRIMEUR.' 

C’est  le  petit  prescott  gris  que  nous  cultivons. 
comme  primeur  ou  de  premiere  saison;  mais,  quels 
que  soient  la  saison  et  le  melon,  nous  lui  coupons 
toujours  la  tete  quatre  ou  cinq  jours  avant  de  le  - 
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planter , tandis  qu’il  est  encore  sur  la  couche  p6- 
piniere,  parce  que,dans  cet  4tat,  la  plaie  caus4e  par 
la  suppression  de  la  tete  se  cicatrise  plus  vite  et 
bien  plus  surement  que  quand  on  remet  cette 
operation  a faire  apres  la  plantation.  Pour  effec- 
tuer  notre  premiere  plantation,  voici  comme  uous 
procedons  : en  fevrier  nous  avons  ordinairement 
des  couches  d’hiver  qui  ont  deja"  rapporte  de  la 
laitue  petite  noire  ou  des  radis,  et  qui  se  trouvent 
vides.  Alors  nous  emportons  ailleurs  le  terreau 
qui  les  recouvre,  et,  comme  le  fumier  avec  lequel 
elles  sont  composees  n’est  pas  encore  consomme , 
nous  le  brisons , nous  y apportons  du  fumier 
neuf  avec  lequel  nous  le  mdlangeons  bien  et  re- 
faisons  d’autres  couches  d’hiver  a la  place  des 
anciennes. 

Ces  couches  se  font  successivement  l’une  a cot6 
de  l’autre;  quand  la  premiere  est  montee,  on  y place 
des  coffres  , et  nous  etalons  dans  ces  coffres  i3  a 
14  centimetres  ( 5 pouces)  £pais  de  bonne  terre 
bien  meuble  et  plains  de  suite  les  chassis ; quand 
la  chaleur  est  tombee  au  point  convenable  (envi- 
ron 3o  degres  centigrades  a 10  centimetres  de 
profondeur  dans  la  terre),  on  y plante  les  melons 
que  nous  avons  laiss^s  repiques  sur  la  couche  pe- 
piniere  en  plein  terreau  ou  dans  des  pots  : on 
fait  d’abord  un  rang  de  moyens  trous  au  milieu 
de  la  couche,  & raison  de  deux  par  panneau , 
ou  bien  on  ne  fait  les  trous  qu’a  mesure  que 

13 
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l’on  plante.  II  faut  pourtant  qoe  ies  trous  soient 
faits  d’avance  pour  recevoir  les  pieds  de  melon 
repiques en  plein  terreau  : nous  allons  commencer 
par  ceux-ci. 

On  va  4 la  couche  plpiniere , on  enfonce  les 
deux,  mains  dans  le  terreau,  1’une  k droite  et  l’au- 
tre  h gauche  d’un  plant , on  le  souleve  avec  une 
bonne  motte  de  terreau  et  on  vient  le  placer  de 
suite  avec  la  motte  dans  le  trou  qui  lui  est  prepare 
sur  la  nouvelle  couche ; on  &ale  ses  racines  con- 
venablement , on  les  recouvre  et  on  presse  legere- 
ment  la  terre ; ensuite  on  va  chercher  un  autre 
plant  que  Ton  plante  de  meme  et  ainsi  de  suite. 
Quand  la  plantation  est  finie  , on  mieux  en  la  fai- 
sant,  on  r^pand  environ  trois  quarts  de  litre  d’eau 
sur  chaque  pied  de  melon  plant4,  pour  aider  & la 
reprise,  et  on  replace  de  suite  les  chassis,  pour  6vi- 
ter  le  vent  ou  le  froid. 

Pareill^  plantationde  melons  repiqu£s  en  pots  est 
moins  longue  et  moins  difficile,  parce  qu’on  peut 
alter  4 la  couche  p6piniereet  prendre  d’un  coup  une 
brouettee  de  pots  et  1’amener  ou  ies  melons  doi- 
vent  etre  plaiites  : la  le  maitre  maraicher  prend 
un  pot  de  la  main  droite,  le  renverse  dans  la  maiu 
gauche  en  ouvrant  un  peu  les  doigts  pour  laisser 
passer  la  tige  du  melon,  et,  en  frappant  un  petit 
coup  sur  le  fond  du  pot,  le  melon  et  sa  motte  en 
sortent  ais£ment ; tenant  ensuite  cette  motte  de  la 
main  gauche,  si  le  trou  n’est  pas  fait , il  le  fait  de 
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la  main  droite , y place  la  motte  du  melon , la 
borne  couvenablement , l’arrose  et  replace  les  , 
chassis  com  me  precedemment. 

Nous  devons  faire  remarquer  ici  que,  quoique, 
en  repiquant  les  melons  sur  la  couche  pepiniere  , 
on  les  ait  enfonces  jusqu’aux  cotyledons,  la  tige  a 
encore  grandi  sou  vent  de  4 & 7 centimetres , et 
qu’en  les  plantant  a demeure  il  faut  enterrer  cette 
partie  jusque  pres  de  la  premiere  feuille,  parce  qu’il 
doit  s’y  developper  de  nouvelles  racines  qui  aug- 
menteront  la  vigueur  de  la  plante. 

Nous  ferons  encore  observer  que  quelques  jar- 
diniers  ont  souleve  la  question  de  savoir  s’il  con- 
venait  de  laisser  on  supprimer  les  cotyledons 
(coquilletons,  en  terme  de  maraicher)  aux  melons 
avan t ou  apres  la  plantation  : ces  parties  devant 
naturellement  se  dessecher  sur  la  plante,  les  uns 
ne  sont  pas  dans  l’usage  de  les  oter ; mais  ces  orga- 
nes  sont  quelquefois  attaques  de  pourriture ; alors 
ils  les  suppriment  jusqu’au  vif  et  en  cautdrisent  la 
plaie  avec  des  cendies,  du  platre  ou  de  la  chaux 
enpoudre,  afin  que  la  pourriture  ne  gagne  pas 
sa  tige  : quant  a la  taille,  nous  en  traiterons  k la 
fin  des  diverses  plantations  de  melons  (voir  notre 
opinion  sur  le  retranchement  des  cotyledons , 
page  207  ). 

Il  ne  suffit  pas  d’avoir  plante  les  melons  comme 
nous  venons  de  le  dire;  six  ou  hint  jours  apres  la 
plantation , il  faut  dtablir  un  bon  accot  autour 
des  couches,  emplir  les  Rentiers  de  lumier  sec 
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bien  presse  jusqu’au  sommet  des  coffres  , donuer 
un  peu  d’air  aux  melons,  dans  le  jour,  toutes  les 
fois  que  le  temps  le  permet,  couvrir  les  chassis 
toutes  les  nuits , doubler,  tripler  meme  les  pail- 
lassons  si  la  gefee  devient  mena^ante,  d6couvrir 
quand  le  soleil  luit  afin  que  les  melons  se  rechauf- 
fent  k sa  lumiere  au  travers  du  verre , se  mettre 
en  garde  centre  l’humidife,  qui  n’est  guere  moins 
nuisible  aux  melons  que  la  gelee ; pour  la  prdve- 
nir,  nous  n’avons  d’autre  moyen  que  de  donner  de 
Fair  chaque  fois  que  le  temps  le  permet,  et  de 
veiller  k ce  que  les  melons  soient  toujours  propres, 
en  6tant  soigneusement  les  feuilles  qui  pourraient 
s’alferer  et  occasionner  de  la  pourriture. 

Le  melon  petit  prescott , senfe  et  plants  en  fe- 
yrier,  peut,  si  1’annee  n’est  pas  trop  defavorable, 
donner  des  fruits  murs  du  io  au  i5  mai. 

MELONS  DE  SECONDE  SAISON. 

Les  maraichers  de  Paris  choisissent  de  prefe- 
rence le  cantaloup  gros  prescott  fond  noir  et  le 
cantaloup  gros  prescott  fond  blanc  pour  cultiver 
dans  cette  seconde  saison  en  tranchee , e’est-a-dire 
qu’ils  cultivent  ces  melons  sur  des  conches  faites 
en  tranches  ( voir  ce  mot , chapitre  VIII),  recou- 
vertes  de  terre  au  lieu  de  terreau. 

On  seme  ces  melons  du  20  au  25  fevrier,  sur 
une  couche  mere , et  on  les  repique  sur  une  cou- 
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che  pipiniere  absolumeut  comme  le  petit  prescott 
dont  nous  venons  de  parler  : on  les  itete  igalement 
en  pepiniere  cinq  ou  six  jours  avant  de  les  plan- 
ter. 

Quand  le  temps  approche  de  planter  k demeure 
ce  plant  de  melon , on  fait  des  tranches  dans  le 
carte  qui  Ini  est  destine , et  qui  doit  toujours  etre 
expose  au  soleil.  On  dirige  ces  tranchees , tant  que 
l’on  peut,  de  Test  a 1’ouest,  afin  que  le  verre  des 
chassis  regoive  directement  le  soleil  du  midi.  Voici 
comme  nous  faisons  ces  tranches  : on  ouvre  la 
premiere  sur  le  bord  du  carri , on  lui  donne  i mi- 
tre de  largeur  et  33  centimetres  de  profondeur , 
et  on  en  porte  la  terre  a l’endroit  ou  doit  se  faire 
la  derniire  tranchee.  Quand  cette  premiere  tran- 
chee est  faite , on  monte  dedans  une  couche  avec 
moitie  de  fumier  neuf  et  moitii  de  fumier  vieux 
bien  melanges,  et  quel’onmouille,  s’ilest  nicessaire, 
pour  y divelopper  la  cbaleur  convenable ; cette 
couche  doit  avoir  66  centimetres  d’epaisseur  ou 
s’ilever  de  33  centimetres  au-dessus  du  sol ; des 
qu’elle  est  faite , on  ouvre  une  seconde  tranchee  a 
66  centimitres  de  la  premiere  et  qui  lui  soit  bien 
paralieie , et  la  terre  qu’on  en  tire , apris  1’avoir 
bien  divisie,  se  jette  sur  la  couche  de  la  pre- 
miere tranchee , et  on  fait  une  couche  dans  cette 
seconde  tranchee  semblable  a la  premiere,  que  l’on 
couvrira  avec  la  terre  d’une  troisieme  tranchee, 
et  ainsi  de  suite  jusqu’i  ce  que  l'on  soit  arrive 
a la  derniere  tranchee,  ou  Ton  trouvera  la  terre  de 
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la  premiere  tranche  pour  charger  la  derniere 
•couche. 

Mais  revenons  aux  deux  premieres  couches 
monies , car  il  y a ici  une  observation  impor- 
tante  k faire  : ces  deux  couches  selevent  a 33  cen- 
timetres au-dessus  du  sol,  et  il  y a entre  elles 
on  sender  large  de  66  centimetres,  qui  se  trou- 
vera  reduit  a 33  centimetres  quand  les  coffres  se- 
ront  places  sur  les  couches ; les  couches  elles- 
memes,  en  s’affaissant,  se  trouveront  au  niveau  du 
.sol , et,  comme  les  racines  de  melon  courent  au 
loin  pr6s  de  la  superficie  de  la  terre , on  doit 
presumer  qu’elles  s’elendront  j usque  dans  les  sen- 
tiers  en  passant  sous  les  planches  des  coffres : 
dans  cette  prevision,  on  doit  labourer  la  terre 
des  sentiers  pour  la  rendre  douce  et  permeable , 
et  de  suite  emplir  ces  sentiers  de  fumier  sem- 
blable  k celui  des  couches , bien  foule  aux  pieds 
-et  jusqu’a  la  hauteur  des  couches  meraes.  11  va 
sans  dire  qu’il  faut  faire  un  accot  le  long  du  cot^ 
exterieurde  la  premiere  couche  avant  de  poser  les 
coffres,  afin  qu’ils  trouventuu  appui  de  ce  cote, 
puisqu’ils  sont  de  33  centimetres  plus  larges  que 
les  couches,  et  doivent  deborder  de  16  centi- 
metres ( 6 polices  ) de  chaque  cot6. 

Quand  une  couche  est  chargee  de  terre,  on  y 
place  les  coffres  en  les  alignant  au  cordeau , on 
brise  la  terre  qui  est  dedaus  et  on  Intend  de 
snaniere  qu’il  y en  ait  partout  l’^paisseur  de  12  & 
i4  centimetres , et  on  place  les  chassis ; quand 
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il  y en  a deux  de  faites  et  que  les  coffres  et  les 
chassis  sont  dessus , on  remet  encore  du  fumier 
dans  le  sender  qui  est  entre  les  deux  couches, 
et  qui  alors  n’a  pins  que  33  centimetres  de  lar- 
geur  , jusqu’au  bord  sup^rieur  des  coffres,  en  le 
tassant  bien  avec  les  pieds  comme  la  premiere 
fois.  Le  fumier  plac£  ainsi  dans  les  Rentiers  s’ap- 
pelle  rechaud , tandis  que  nous  appelons  accot 
celui  plac£  autour  des  couches ; & mesure  qu’il 
s’affaisse,  nous  le  rechargeons  avec  du  fumier  neuf 
ou  melange , mais  nous  ne  le  remanions  jamais ; 
c’est-a-dire  que  nous  ne  r^chauffons  jamais  nos 
conches  comme  on  le  fait  dans  plusieurs  jardins 
potagers. 

On  peut  planter,  sur  ces  couches  en  tranchees, 
le  cantaloup  petit  prescott  dont  nous  avons  parle 
page  1925  mais  nous  preferons  pour  cette  se-r 
conde  saison  le  cantaloup  gros  prescott  fond 
blanc  , et  celui  a fond  noir  ougris,  parce  qu’ils 
sont  constamment  meilleurs  que  beaucoup  d’au- 
tres  et  d’une  defaite  plus  assume  : nous  les  De- 
vons, comme  il  est  dit  ci-dessus,  sur  une  couche 
mere  et  sur  une  couche  pepiniere , et,  quand  la 
chaleur  de  la  terre  des  couches  en  tranchee  est 
descendue  au  point  convenable , nous  les  y plan- 
tons  k deux  plants  par  panneau,  avec  les  soins 
et  les  precautions  d£ja  indiques , et  ne  negligeons 
rien  pour  les  preserver  du  froid  pendant  la  mau- 
vaise  saison.  Quant  a la  taille,  nous  l’explique- 
rons  ci-apres  ; mais  nous  devons  dire  de  suite 
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que  ces  melons,  semes  du  20  au  a5  fevrier,  re- 
piques  vers  le  2 ou  4 de  mars , plantes  vers  le 
25  du  meme  mois , donnent  des  fruits  murs  dans 
la  derniere  quinzaine  de  juin. 


MELONS  DE  TROISIEME  SAISON. 


On  seme  les  melons  de  cette  troisieme  saison 
depuis  la  fin  de  mars  jusqit’aux  premiers  jours 
de  mai,  et  toujours  de  la  meme  maniere,  c’est- 
a-dire  sur  couche  mere  et  repiques  sur  couche 
pepiniere,  ou  ils  subissent  l’op^ration  de  I’etete- 
ment  : on  choisit  pour  cette  saison  le  cantaloup 
gros  prescott  fond  blanc,  le  cantaloup  gros  galeux 
vert  et  autres. 

Et,  au  lieu  de  les  plauter  sous  cb&ssis , on  les 
plante  sous  cloches  sur  couches  sourdes  ( voir  ce 
mot,  article  VIII) : en  culture  maraichere,  les  cou- 
ches sourdes  se  font  ainsi. 

On  les  fait  successivement  dans  un  carre  bien 
expose ; on  creuse  une  tranchee  large  de  65  cen- 
timetres et  profonde  de  4o  centimetres,  et  on 
en  porte  la  terre  ou  Ton  doit  finir  la  derniere 
couche ; on  emplit  cette  . tranchee  de  fumier 
moitie  neuf,  moitie  vieux,  bien  melange,  bien 
etaie  et  bien  presse  avec  les  pieds , et  de 
fa^on  que  le  milieu  de  la  couche  soit  eieve  de 
33  centimetres  au-dessus  du  sol , et  que  les  cotes 
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descendenl  en  dos  de  bahut  presque  a son  niveau ; 
quand  cette  premiere  couche  convexe  est  faite , 
on  ouvre  une  seconde  tranchee  a 66  centimetres 
de  la  premiere , on  en  divise  bien  la  terre  et  on  la 
depose  sur  la  premiere  couche  en  lui  conservant 
laforme  bombee  d’un  dos  de  bahut  cl  on  nee  au  fil- 
mier, et  on  iinit,  avec  la  fourche  et  le  rateau,  de 
lui  donner  une  surface  unie  sous  la  forme  bom- 
bee ; ensuite  on  place  sur  I’endroit  le  plus  haut  ou 
sur  son  milieu  une  ligne  de  cloches  & 66  centime- 
tres Tune  de  l’autre , et  on  laisse  la  couche  s’e- 
chauffer;  la  seconde  tranchee  se  traite  de  m£rae, 
et  ainsi  de  suite  jusqu’a  la  derniere. 

Quand  on  ne  craint  plus  le  coup  de  feu  , on 
plante  un  pied  de  melon  sous  chaque  cloche , on 
l’arrose  de‘  suite  et  on  couvre  la  cloche  de  litiere 
ou  d’un  paillasson  le  jour,  pour  le  garantir  du 
soleil  jusqu’a  ce  qu’il  soit  repris,  ce  qui  doit  arri- 
ver  apres  trois  ou  quatre  jours. 

Lorsque  les  branches  des  melons  demandent  a 
sortir  des  cloches,  il  faut  etendre  un  bon  paillis 
sur  toute  1’etendue  des  couches  pour  que  la  terre 
ne  sedesseche  pas  et  que  les  racines  des  melons, 
qui  vont  bientot  s’etendre  pres  de  sa  superficie,  la 
trouvent  douce  et  fraiche;  en  meme  temps  ou  peu 
de  jours  apres,  on  labourera  les  sentiers  et  on  les 
couvrira  aussi  d’un  bon  paillis , parce  que  les  ra- 
cines  des  melons , apres  avoir  traverse  la  terre  de 
leur  couche , splendent  jusque  dans  les  sentiers, 
et  ineme  jusque  dans  la  couche  voisine.‘  Les  me- 
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Ions  plantes  ainsi  dans  le  commencement  de  mai 

murissent  lenr  fruit  dans  le  courant  du  mois 

d’aout. 

MELONS  DE  QUATRIEME  8AISON. 

C’est  le  cantaloup  gros  noir  galeux  que  nous 
faisons  dans  cette  qua  I rieme  et  derniere  saison; 
nous  y joignons  aussi  quelques  melons  brodes  ou 
maraichers,  quoique  cette  ancienne  esp^ce  soit 
tres-inferieure  aux  cantaloups,  quant  au  prix  et  a 
la  quality ; sa  culture  etant  aussi  differente  de  celle 
des  cantaloups,  nous  la  Iraiterons  a part. 

Les  melons  de  cette  saison  se  sement  et  se  re- 
piquent  absolument  comme  les  precedents , mais 
plus  tard , parce  qne  leur  plant  ne  peut  etre  plante 
a demeure  qu’a  la  fin  d’avril  et  dans  le  courent  de 
mai , la  place  qui  leur  est  destinee  etant  occupee 
jusqu’a  ces  Ipoques  ; en  effet,  ils  doivent  succeder 
aux  laitues , aux  romaines,  aux  choux-fleurs , 
aux  radis  et  aux  carottes  plantes  ou  semes  sur 
couches , et  ces  couches  ne  se  vident  successi- 
vement  que  du  commencement  d’avril  jusqu’en 
mai.  ' 

Au  fur  et  a raesure  que  ces  couches  se  vident , 
on  retire  le  terreau  qui  est  dessus : a cette  ^poque, 
leur  fumier  n'est  pas  consomme ; alors  on  brise 
la  couche,  on  divise  et  on  secoue  le  fumier,  on  y 
en  mele  du  neuf  au  tiers  0(1  par  moitie , et  on 
reconstruit  les  couches  4 la  meme  place,  I’une 
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contre  l’autre  , en  leur  donnant  toujours  i metre 
60  centimetres  (5  pie<ls)delargeur,maisseulement 
4o  centimetres  (i5  pouces)  de  hauteur,  ainsi  que 
nous  le  pratiquons  pour  nos  couches  de  printemps 
qui  , vu  la  saison,  n’ont  pas  besoin  d’etre  aussi 
epaisses  que  cedes  d hiver.  Quand  une  couche  est 
montee,  comrae  il  est  dit  chapitre  VIII,  on  la 
couvre  de  lerreau,  et,  apres  que  ce  terreau  est 
horde  , il  faut  qu’ily  ait  i metre  32  centimetres  de 
largeur  et  12  ou  i5  d’epaisseursur  toute  la  couche; 
le  terreau  laissant  16  centimetres  vides  sur  chaque 
cote  de  la  couche,  il  en  resulte  que  deux  couches 
accolees  Tune  contre  lautre  laissent  entre  elles  un 
espa6e  large  de  3a  centimetres  ou  il  n’y  a pas  de 
terreau , et  cet  espace  forme  un  sentier  neces- 
saire  et  commun  a deux  couches. 

Quant  an  coup  de  feu  , il  n’est  guere  a craindre 
dans  des  couches  montees  com  me  celles-ci  avec 
au  moins  moitie  de  fumier  qni  a deji  servi , et 
qui  n’ont  que  4o  centimetres  d’epaisseur;  cepen- 
dant  il  est  toujours  prudent  de  s ’assurer  du  degre 
de  chaleur  qu’elles  peuvent  avoir  dans  le  terreau 
quatre  k cinq  jours  apres  qu’elles  sont  chargees  , 
et  de  ne  les  planter  que  quand  on  ne  craint  plus 
que  la  chaleur  du  terreau  s’eleve  au-dessus  de 
5o  degres  centigrades,  i 8 ou  9 centimetres  de 
profoudeur  dans  le  terreau. 

Mais,  des  que  le  terreau  est  horde , rerapli  et 
nivele , on  trace  une  ligne  au  milieu  ; on  y place 
un  rang  de  cloches  distantes  Tune  de  l’autrede 
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66  centimetres  de  centre  a centre,  et,  quand  la 
chaleur  sous  les  cloches  est  au  point  convena- 
ble , on  *plante  un  pied  de  melon  sous  chacune 
d’elles , on  1’arrose  de  suite  et  on  ombre  avec 
de  la  litiere  flexible  que  l’on  pose  sur  chaque 
cloche. 

Qnelques  maraichers  emplissent  les  senders  de 
filmier  neuf  bien  pil4  aussitot  qu’ils  ont  borde  le 
terreau  de  leurs  couches , dans  la  crainte  de  le 
faire  ebouler  en  marchant  dans  les  senders ; mais 
la  plupart  attendent  que  les  melons  soient  plan- 
tes  pour  faire  cette  operation , dans  la  crainte 
d’augmenter  la  chaleur  de  la  couche,  dans  ce  pre- 
mier moment  ou  elle  est  suffisamment  chaude  : a 
mesure  que  les  sentiers  se  creusent,  on  les  remplit 
denouveaux  fumiers  pour  les  mainteniraussi  hauts 
que  le  terreau  des  couches  , et  toujours  on  cou- 
vre  les  couches  avec  des  paillassons  toutes  les  fois 
qu’on  apporte  du  filmier  dans  les  sentiers,  afin 
qu’il  n’en  toinbe  pas  sur  les  plantes,  et  on  entoure 
le  carre  de  couches  d’un  accot. 

MELON  BRODE  OU  MARAICHER. 

Depuis  l’introduclion  des  cantaloups  dans  la 
culture  maraich£re , le  melon  brodd  est  beaucoup 
moins  estime  et  sa  culture  est  grandement  dimi- 
nuee , parce  qu’il  leur  est  inferieur  en  qualite , et 
que  meme  il  n’a  pas  toujours  celle  inherente  a 
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son  espece.  On  n’oserai^  plus  aujourd’hui  presen- 
ter un  melon  brode  sur  une  table  tant  soit  pea 
distinguee,  et  beau  coup  de  maralcbers  en  ont 
abandonne  la  culture;  si  quelques-uns  d’entre 
eux  en  font  encore , c’est  parce  que  sa  culture  est 
plus  simple , qu’on  lui  fait  rapporter  plus  de 
fruits , et  que  ces  fruits  sont  plus  accessibles  a la 
petite  fortune  que  les  cantaloups. 

En  culture  maraich£rc,  le  melon  brod£  se  seme 
au  commencement  de  mai , se  repique  vers  le 
io  ou  12,  et  se  plante  en  place  vers  la  fin  du  mois, 
e’est-a-dire  le  dernier  des  melons,  sur  des  couches 
faites  corame  celles  des  cantaloups  de  quatrieme 
saison  ; mais,  au  lieu  de  n’en  mettre  qu’un  rang 
au  milieu  de  la  couche  , on  en  plante  deux  rangs 
k 55  centimetres  des  bords  et  a 66  centimetres  de 
distance  dans  les  rangs  (i). 

Quoique  nous  venions  d’assigner  la  fin  de  mai 
pour  la  plantation  du  melon  brode,  il  y a pour- 
tant  quelques  maraichers  qui  le  sement  des  les 
premiers  jours  d’avril  et  le  plantent  vers  la  fin 
du  meme  mois;  alors  ils  obtiennent  des  fruits 
murs  dans  la  derniere  quinzainede  juillet,  tandis 
que  ceuxqui  le  plantent  fin  de  mai  n’en  obtiennent 


(i)  Autrefois  onle  plantait  moins  prfes ; on  n’en  mettait 
qu’un  rang  par  couche  et  on  en  obtenait  de  plus  gros  fruits, 
parce  que  les  racines  trouvaient  plus  de  place  pour  s’lten- 
dre. 
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qu’en  aout  et  jusqu’au  1 5 septembre , epoque  oil 
a police  defend  de  manger  des  melons , parce 
qu’elle  croit  qu’a  cette  saison  les  melons  brodes 
ou  maraichers  peuvent  donner  la  fievre  a ceux 
qui  en  mangent. 


DE  LA  TAILLE  DES  HELOIS. 


Nous  n’avous  jusqu’ici  parl^  des  melons  que 
jusqu’a  l’epoque  de  Ieur  plantation ; mais  ils  recla- 
ment  encore  d’antres  soins  jusqu’a  celle  ou  leurs 
fruits  murissent  pour  nous  dedommager  de  nos 
peines,  et,  parmi  tous  ces  soins,  eelui  de  la  taiile 
est  le  plus  important  et  eelui  sur  lequel  il  y a 
des  opinions  tres-diverses  qui  peuvent  se  resu- 
mer  en  ces  deux  questions  : Fani-il  tailler  pen  ? 
Faut-il  tailler  beaucoup  ? La  culture  maraich^re 
de  Paris  repond  oui  a la  seconde  question  , parce 
que,  la  culture  du  melon  £tant  tout  artificielle 
sous  notre  climat , il  faut  continuer  d’employer 
des  precedes  contre  nature , pour  forcer  cette 
plante  & nous  donner  des  fruits  et  plus  gros  et 
plus  tot  qu’elle  ne  ferait  naturellenient. 

Les  trois  ou  quatre  sortes  de  cantaloup  que 
nous  cultivons,  soit  sous  chassis,  soit  sous  clo- 
che, se  taillant  de  la  meme  manure,  ce  que 
nous  allons  dire  est  applicable  a toutes  : nous 
parlerons  a part  de  la  taiile  du  melon  brod6. 
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CANTALOUP. 

Premiire  faille.  * 

Nous  comptons  pour  premiere  taille  I’etetement 
que  nous  avons  fait  subir  a nos  melons  avant  de 
les  planter  lorsqu’ils  ctaient  encore  en  pepiniere. 
Plusieurs  jardiniers  ne  font  cette  operation  que 
quand  les  melons  sont  plantes ; raais  alors  1’humi- 
dite  est  plus  k craindre , et  la  pourriture  peut  se 
mettre  sur  la  plaie,  tandis  quelle  se  cicatrise  bien 
plus  aisement  et  plus  promptement  quand  les 
melons  sont  encore  en  pepinidre.  Cette  premiere 
taille,  tous  les  jardiniers  la  pratiquent  4 peu  pr£s 
de  la  meme  manure  en  coupant  la  jeune  plante 
de  melon  a environ  12  millimetres  ( 6 lignes  ) au- 
dessus  de  la  deuxieme  feuille. 

Quant  au  retranchement  des  cotyledons,  oreil- 
lettes  ou  coquilletons,  en  terme  de  maraicher, 
c’est  different , tous  les  jardiniers  ne  sont  pas 
d’accord;  les  uns  les  laissent  ou  ne  les  suppri- 
ment  qu’au  cas  qu’ils  y voient  de  la  pourriture  ; 
pour  nous , nous  supprimons  toujours  les  deux 
cotyledons  et  les  boutons  qu’ils  peuvent  avoir 
dans  leur  aisselle  en  meme  temps  que  nous  les 
6tetons  sur  la  couche  pepiniere,  et  nous  faisons 
cette  double  operation  , autant  que  possible  , par 
un  jour  de  soleil , et  donnons  en  meme  temps 
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un  peu  d’air , afin  que  les  plaies  se  cicatrisent 
plus  promptement. 

Depuis  que  les  melons  sont  plantes  et  repris 
jusqu’a  ce  qu’il  soit  necessaire  de  les  tailler  une 
seconde  fois,  il  n’y  a autre  chose  a faire  qu’a  les 
preserver  du  froid  par  tous  les  moyens  deja  indi- 
ques  , de  les  preserver  des  coups  de  soleil  s’il  a 
deja  de  la  force,  et  de  leur  donner  de  l’air  toutes 
les  fois  que  la  temperature  le  permettra. 

Deuxiime  faille. 

La  premiere  faille  a fait  developper  deux  bran- 
ches opposees  qtii  s’&endent  naturellement  sur 
la  terre ; quand  elles  sont  longues  d’environ 
33  centimetres  , on  les  faille  au-dessus  de  la  qua- 
trieme  feuille  ; c’est  le  temps  de  tapisser  les  me- 
lons plantes  sous  chassis,  parce  qu’apres  la  seconde 
faille  leurs  branches  vont  s’allonger  de  tout  cot£, 
et  plus  tard  il  ne  serait  pas  aussi  facile  d’^tendre 
un  paillis  sous  leurs  branches  pour  les  eloigner 
de  la  terre  et  les  tenir  plus  au  sec.  L’^poque  de 
donner  la  seconde  taille  aux  melons  plants  sous 
cloche  coincide  avec  celle  ou  ces  plantes  ont 
besoin  d’etendre  leurs  deux  bras  au  dehors  de  la 
cloche;  quand  ces  deux  bras  seront  aussi  failles  a 
quatre  feuilles , on  etendra  un  paillis  sur  toute  la 
couche , on  soulevera  les  cloches  avec  une , deux 
ou  trois  cremailleres , afin  que  les  branches  du 
melon  puissent  sortir  et  s’6tendre  sur  les  paillis ; 
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raais,  si  k cette  4poque  il  y a du  froid  a craindre, 
on  ne  nlgligera  pas  de  d^rouler  des  paillas^js 
sur  les  cloches  pendant  la  nuit. 

' ' ' ‘ ‘ ‘ ‘ ' ' i ' * * ' ‘ 
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Les  deux  bras  coupes  au-dessus  delaqu^trieroe, 
feuille  a la  seconde  taille  ont  du  se  ramifier  et 
produire  chacun  de  trois  a quatre  branches,  ce  qui 
fait  de  six  a huit  branches  en  tout;  quand  les  plus 
grandes  de  ces  huit  branches  se  sont  allongees 
d’enViron  33  centimetres , on  les  taille  touies 
au-dessus  de  leur  troisieme  feuille,  et  oh  lesetend 
convenablement  autour  du  pied,  de  maniere  a ce' 
qu’elles  ne  se  croisent  pas  et  ne  fassent  pas  confu- 
sion. Deja  on  a pu  voir  quelques  fausses  fleurs, 
peut-etre  une  maille  ou  deux ; mais  ce  n’est> 
qu’apres  la  troisieme  taille  que  les  ihailles  se 
montrent  en  quantity  suffisante  pour  faire  uni 
choix.  •* 

Nous  devons  avertir  que  l’humidite  de  la  cou-’ 
che  est  suffisante  pour  tenir  la  terre  ou  le  terreauj 
qui  la  recouvre  dans  un  etat  de  fralcheur  conve- 
nable  a la  v£g6tation  du  melon , et  que  ce  n’est 
guere  qu’apres  que  les  fruits  ont  pris  une  certaine 
grosseur  que  les  arrosements  deviennent  n^ces- 
saires  ; pourtant,  si  par  quelques  cicconstances  la, 
terre  se  trouvait  seche  avant  cette  ^poque,  il  fait-, 
drait  avanccr  les  arrosements nou^  devons  avertb? 

U 
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aussi  qu’il  ne  faut  pas  h4gliger  de  donner  de  l’air 
aux  melons  qui  sont  sous  chissis  tous  les  jours  en 
levant  les  panneaux  de  2,  4>  6 et  12  centimetres 
en  raison  de  la  temperature ; quant  aux  melons 
sous  cloches , l’air  ne  leu?  manque  pas,  puisqu’a 
la  troisieme  taille  les  cloches  qui  les  couvrent  ont 
- du  etre  sou  levies  et  soutenues  a 6 011  7 centime- 
tres d’el4vation  au  moyeu  de  trois  cremailleres. 


Quatriime  taille. 

Les  branches  qui  ont  pouss6  apres  la  troisieme 
taille  ont  la  plupart  des  mailles  quand  on  execute 
la  quatrieme  taille  : en  g4n6ral , on  fait  cette 
taille  au-dessus  de  la  seconde  feuille,  mais  la  pre- 
sence des  mailles  oblige  qoelquefois  d’ap  porter 
oertaine  modification  4 cette  riglej  amsi , s’il  y a 
une  maille  dans  l’aisselle  d’une  seconde  feuille , 
nous  sommes  ohiig4s  de  tailler  la  hranche  an*1 
dessus  de  la  troisieme  feuille , parce  qu’il  faut 
toujours  laisser  un  ceil  au-dessus  du  jeune  fruit 
pour  attirer  la  s4ve. 

CinquUm  tattle. 

Toutes  les  branches  qui  naissent  apris  la  qua-; 
tri&ne  taille  sont  coupees  au-dessus  de  leur  pre- 
miere feuiUe , et  cette  cinqui4me  taille  peut  etre 
?4p4t4e  trois  ou  quatrefois,  afin  que  les  branches' 
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du  melon  sous  chassis  ne  depassent  pas ..la  large  ut 
du  coffre  et  que  celles  du  melon  sou?  cloche 
ne  depassent  pas  la  largeur  de  la  couche , el 
aussi  pour  entretenir  la  vegetation  dans  le  corps 
de  toute  la  plante. 

Main  tenant  revenons  aux  mailles  : nous  venous 
de  dire  que  c’etait  apr£s  la  troisieme  taille  qq’elles 
se  montraient  en  plus  grand  nombre  > roaintenaql 
il  nous  faut  dire  que , dans  la  culture  maraichejre 
de  Paris , nous  ne  laissons  g£n£raleraeqt  qn’uq 
seul  fruit  sur  chaque  pied  de  melon , parce  que 
nous  tenons  & l’obtenir  le  mieux  fait  et  le  plus 
gras  possible , et  que , quand  il  en  vient  deux  e,q 
merae  temps,  ni  l’un  ni  l’autre  u’atteint  le  volume 
qu’un  seul  aurait  obtenu;  et  c’est  a pre?  la  troi- 
sieme taille,  quand  les  mailles  sc  pr&enlent ,en 
grand  nombre,  que  nous  choisissons  celle  de  ce^ 
mailles  qui  nous  semble  la  mieux  plac£e  et  la 
mieux  conformee  pour  se  convertir  en  bean  fruit; 
quand  cette  maille  ou  une  autre  a atteiqt  la  gros-, 
seur  d’un  oeuf  de  pigeon , nous  disons,  telle  maille 
noue;  quand  elle  est  grosse  comme  un  oeuf  de 
poule,  nous  disons,  telle  maille  est  noude ; a) or? 
nous  supprimons  les  autres  mailles,  et  c’est  cette 
operation  que  nous  appelons  dmailler.  , 

Mais  il  faut  un  tact  qui  ne  peut  s’acquejrir  que 
par  la  pratique,  pour  reconnaitre  si  une  maille  qqi 
noue  ou  qui  est  qouee  produira  un  beau  fruit;.. la 
rapidite  de  la  croissance  de  la  maille,  le  ton  frais 
de  son  vert  sont  de  bon  augure;  quant  & la  forme, 
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si  le  bout  qui  lient  a la  queue  est  plus  gros  que 
Tautre  bout,  ce  signe  n’annonce  rien  de  mauvais; 
mais,  sic’est  le  bout  opposd  & la  queue  qui  est  le 
plus  gros,  que  la  maille  ait  taut  soit  peu  la  forme 
d’une  bouteille,  alors  elle  est  de  mauvais  augure  , 
et  nous  reportons  notre  espoir  sur  une  autre 
maille^  11  nous  arrive  meme  de  supprimer  des 
melons  d£ja  assez  gros  qui  ne  croissent  pas  avec 
la  rapidity  convenable  ou  qui  ne  nous  paraissent 
pas  bien  conformes,  et  on  les  remplace  par  des 
mailles  de  belle  apparence. 

Quoique,'  generalement,  nous  ne  conservions 
qu’un  melon  sur  chaque  pied,  nous  en  laissons  ce- 
pendant  croltre  quelquefois  un  second,  s’il  se 
pr&ente,  quand  le  premier  a atteint  les  trois 
quarts  au  moins  de  sa  grosseur. 

Toules  les  tailles  des  melons  s’ex^cutent  de 
huit  a quinze  jours  Tune  de  l’autre,  en  raison  de 
la  temperature  et  du  progres  de  la  vegetation  ; 
mais,  pendant  cette  periode,  les  melons  reclament 
encore  d’autres  soins  depuis  la  premiere  taille 
jusqu’a  la  derniere ; d’abord , quand  ils  sont  sous 
chassis  ou  sous  cloche,  il  faut  leur  donner  de  Fair 
tout es  les  fois  que  la  tempefature  exterieure  le 
permet,  et  le  leur  oter  pendant  la  nuit,  tant  que 
la  gelee  est  a craindre,  et  ne  pas  les  arroser  avant 
qu’ils  aient  des  fruits  nou4s.  Nous  ne  recomman- 
dons  pas  de  les  teriir  propres  de  mauvaises 
herhes,  cela  va  sans  dire;  mais  nous  recomman- 
dons  d’etre  soigneux  des  la  troisieme  taille,  d’oter 
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les  vieilles  feuilles  grises  ou  jaunatres  qui  ne  rem- 
plissent  plus  de  fonctions  utiles,  qui  ne  produisent 
plus  quede  la  confusion  et  une  ombre  nuisible;de 
bien . espacer  les  branches  et  faire  de  la  place 
aux  jeunes  fruits.  Quand  les  fruits  soot  noues , 
la  terre  sous  les  chassis  doit  avoir  besoin  d’etre 
humect^e;  alors  on  lui  donnera  un  demi  ou  un 
arrosoir  entier  d’eau  pour  chaquc  panneau  en 
bassinant  toute  la  terre  du  panneau  et  les  feuilles 
des  melons,  parce  qua  cette  £poque  les  extr£mil6t 
des  racines  sont  deja  loin  du  pied,  et  quece  sont 
particulierement  ces  extremity  qui  on t besoin  d’bur 
midite.  Quant  a la  frequence  des  arrosements*  elle 
est  subordonnee  a la  temperature  atmospb&iqUe; 
s’il  fait  froid,.on  n’arrose  que  tous  les  diX  ou  douse 
jours.;  mais,  si  le  temps  est  beau,  que  le  soleil  se 
montre  souvent  et  longtemps,  on  arrose  t<j>us  les 
cinq  ou  six  jours.  ■ ' , ' 

Quant  aux  melons  plants  sous  cloche',  comine 
la  terre  de  leur  couche  peut  etre  mouill^e  par  la 
pluie,  meme  plus  qu’il  ne  faudrait,  c’est  a l’exp&r 
rience  a enseigner  quand  ils  demandent  d’etre 
arros^s. 

Dans  les  annees  ordinaires,  on  d^panneaute 
les  melons  en  tranchees,  fin  de  mai  ou , dans  les 
premiers  jours  de  juin,  et  ou  laisse  les  cloches  huit 
ou  quinze  jours  plus  longtemps  aurles  melons  le 
plus  tard  plantes. 
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MELON  ERODE  OU  MARAICHER. 

Culture.  — Le  dernier  nom  de  ce  melon  rap- 
pelle  que  les  maratchers  ne  cultivaient  que  Ini, 
il  y a un  certain  temps,  quoique  le  cantaloup  fut 
tfej£  connu  dans  d’autres  cultures ; mais  enfin,  de- 
puis  une  Cinquantaine  d’ann^es,  le  cantaloup  est 
gdieralement  cultive  par  les  maraichers  de  Paris, 
et  la  culture  du  melon  maraicher  se  resserre  tous 
les  jours  et  finira  probablement  par  etre  aban- 
donee un  jour.  En  attendant,  void  comme  on  le 
cultive  encore  de  nos  jours  : 

On  s£me  et  on  repique  ce  melon  comme  le  can- 
taloup, mais  seulement  a la  fin  d’avril  ou  dans  les 
premiers  jours  de  mai ; on  le  plante  sur  couche  du 
printemps  a la  suite  du  cantaloup  gros  galeux 
vert;  mais,  au  lieu  de  n’en  mettre  cju’un  rang  au 
milieu  de  la  couche,  on  en  met  deux  rangs,  chaque 
fang  a 33  Centimetres  du  bord  et  k 66  centimetres 
dfe  distance  dans  les  rangs,  et  on  les  cloche  a l’ordi- 
naire  : les  autres  soins,  jusqu’ft  la  taille,  sont  ceux 
que  l’on  donne  aux  cantaloups  sous  cloche. 

Taille  du  melon  maraicher.  — Nous  taillons 
ce  melon  aufant  de  fob  que  le  cantaloup; 
mais,  au  lieu  de  varier  la  longueur  des  tall- 
ies a qfuatre,  trois,  deux,  et  une  feuille,  nous 
Ids  fabons  toutes  aU-dessus  de  la  deuxieme  feuille. 
Quand  les  fruits  nouent,  nous  n’en  conservous 

egalement  qu’un;  si  un  pied  uous  parait  trop 
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touffu,  nous  lui  supprimons  quelques  branches, 
pour  faire  de  la  place  aux  autres  : du  reste,  on  lui 
donne  les  memes  soins  qu’aux  cantaloups. 

Maturite  des  melons.  — On  sent  bien  que  le$ 
annees  plus  ou  moins  favorables  avancent  oq 
retardent  l’epoque  de  la  maturite  des  melons; 
le  temps  n^cessaire  k la  maturity  d’un  melon 
se  compte  du  moment  ou  il  est  noud  jusqu’a 
celui  ou  il  est  frappe , et  Cette  distance  est  or- 
dinairement  de  quarante  a cinquante  jours. 
Quant  a la  duree  d’un  melon  en  etat  de  maturity, 
file  depend  principalement  de  deux  choses . 
d’abord  de  la  temperature  de  l’endroit  ou  on  (e 
depose  et  de  la  quantity  d’eau  qu’il  a dans  son  in* 
t^rieur;  la  basse  temperature  tend  a conserver,  et 
la  haute  tend  k decomposer;  mais,  sans  prendre 
de  soin  extraordinaire,  un  melon  cantaloup  sq 
conserve  en  bon  &at  de  maturity  pendant  cinq  ou 
huit  jours. 

Si  maiutenant  nous  voulons  r^capituler  nos 
diverses  plantations  de  melon  el  les  diverses  6po- 
ques  de  maturite,  nous  trouverons  que  la  planta- 
tion de  fevrier  donne  des  fruits  en  mai ; que  la 
plantation  de  mars  en  donne  en  juin  ft  juillet ; 
que  les  plantations  d’avril  et  de  mai  en  4od«ent  en, 
aout  et  seplembre. 

CONCOMBRE. 

Plante  annuelle,  rameuse,  rampante , de  la  ta- 
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mille  ties  cucurbitacees  et  du  meme  genre  que  le 
melon;  mais  elle  differe  de  ce  dernier  en  ce  que 
ses  fruits  d’ont  pas  la  meme  forme,  la  meme  sa- 
veur,  et  qu’ils  he  se  mangent  que  cuits  ou  con  fits. 
Les  yarietes  de  concombre  sont  beaucoup  moins 
nombreuses  que  cel  les  du  melon. 


i ; CONCOMBRE  BLANC  HAT  IF. 

' Culture  forcee.  — Des  les  premiers  jours  de 
fevrier,  on  Fait  une  couche  mere  (voir  ce  mot),  sur 
laquelle  on  seme  la  graine  de  concombre.  Quel- 
ques  jours  apres,  on  fait  une  couche  p^piniere,  et, 
qtiarrd  elle  est  a la  temperature  convenable,  on  y 
repique  le  jcune  plant , k raison  de  cinquante  k 
cm<j«ante-crhq  plants  par  panneau,  en  laissant 
une  distance  de  1 6 & 1 8 centimetres  entre  le  de- 
vantdu  coffre  et  le  plant,  afin  que  celui*ci  ne  se 
trouve  pas  trop  a : Poinbre , et  on  lui  donne  les 
merries  soifts  qu’aux  plants  de  melons,  c’est-a-dire 
qu'on  I’Ombre  pendant  la  reprise  , qu’ensuite  on 
le  fait  jouir  du  solerl;  mats,  cotmrie  le  concombre 
est  moins  delicat  que  le  melon;  on  rie  Fet  ete  pas 
ordinairement  sur  la  couche  pepiniere  , on  attend 
qu’il  soit  plante  pour  lui  faire  cette  operation. 
C’est  sur  une  couche  d’hiver  et  sous  chassis  que 
l’on  plante  le  concombre  hatif;  ou  en  met  quatre 
par  panneaux  k distance  convenable  du  bois  et 
entre  euk  et  avec  urie  bonne  motte,  autant  que 
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possible , et  on  ombre  pendant  les  deux  on  trois 
jours  de  reprise,  si  le  soleil  vient&  luire;  quand  le 
plant  commence  k travailler, , on  l’etete  au-dessus 
de  la  deuxieme  feuille,  ce  qui  le  force  a pousser 
deux  bras;  alors  on  tapisse  toute  la  terre  de  la 
couche  avec  un  paillis  pour  la  tenir  fraiche,  et, 
quand  les  bras  se  sont  allonges  de  33  centimetres,, 
on  les  taille  au-dessus  de  la  deuxieme  ou  de  la  troi- 
sieme  feuille. 

1 Quand  les  branches  taill&s  ont  repouss6  des 
rameaux  longs  d’environ  33  centimetres,  on  les 
taille  une  seconde  fois,  apres  la  deuxieme  ou  la 
trdisieme  feuille  :'on  taille  meme  encore,  et  pour 
la  troisieme  et  derriiere  fois,  quinze  jours  apres  et 
toujours  de  la  meme  maniere ; pendant  ce  temps 
on  se  garantit  de  la  geld  et  du  froid  par  le  moyen 
indiqu£,  et  .on  donne.de  Lair  aussi  sottvent  que 
le  temps  le  permet  : mais  & chaque  taille  il  faut 
avoir  soin  de  bien  &endre  les  branches , faire  en 
sorte  qu’elles  ne'  croissent  pas,  et  d’oter  les  feuilles 
jaunes  qui  pourraient  s’y  trouver. 

Le  concombre  montre  des  mailles  plutot  que  le 
melon  et  elles  nouent  plus  ais6ment ; mais  on  n’en 
laisse  qu’une  nouer  & la.  fois.  Quand  le  premier 
fruit  est  parvenu  aux  deux  tier?  de  sa,  grosseur,  on 
laisse  une  autre  raaille  nouer,  mais  jamais  deux  k 
la  fois  en  culture  forde  i»  4 pied?  par  panneau. 

Quoiqu’on  ne  laisse  nouer  qu’un  fruit  a la  fois, 
un  pied  de  concombre  en;a  bientot  une  douzaine, 
et  c’est  tout  ce  que  nous  lui  permettons  de  porter 
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cn  cette  saison  et  sous  panneau  pour  les  avoir 
Beaux  et  d’une  bonne  grosseur.  Pendant  qu’ils 
croissent,  on  continue  d’oter  les  feuilles  jaunes,  de 
les  abriter  du  froid , de  leur  donner  de  Pair;  et,  $i 
Ieur  terreau  se  seche , de  l’arroser  suffisamment, 
car  un  pied  de  concombre  qui  a dix  a douze  fruits 
a nourrir  a besoin  d’humidite  a ses  racines. 

Un  fruit  de  concombre  ne  doit  pas  murir  sur 
pied  comme  un  melon  ; on  le  cueille  longtemps 
avant  sa  maturity,  mais  on  attend,  pour  le  cueillir, 
qu’il  ait  acquis  a peu  pres  toutesa  longueur  ettoute 
sa  grosseur  naturelles;  et  cela  arrive  & peu  pres  vingt- 
cinq  jours  apres  qu’il  est  noue,  de  sorte  qu’on  a 
des  concombres  de  cette  saison  depuis  le  i5  avril 
jusqu’en  juin. 

CONCOMBRE  GROSSE  E8PECE  EN  TRANCHES. 

Culture.  — Dans  la  premiere  quinzaine  d’avril, 
on  sCriie  la  graine  sur  un  bout  de  couche  chaude 
sous  chassis,  oii  sous  choche,  si  l’on  manque  de 
chassis.  Aussit6t  que  la  graine  est  levee,  on  pre- 
pare une  couche  de  printemps,  on  la  couvre  de 
chassis  ou  de  cloches,  et,  quand  elle  est  arrive  4 
fa  temperature  convenable,  on  y repique  le  jeune 
plant  de  concombre;  ori  ombre  pendant  la 
reprise,  ensuite  on  lui  rend  la  lumiere  en  meme 
temps  qu’on  lui  donne  de  Pair,  meme  la  nuit/  s’il 
ne  jgefe  pas  ; en  quinze  jours , le  plant  6s t bon  a 
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etre  plants  en  place;  alors  on  fait  une  tranch4e 
large  de  66  centimetres  et  profonde  de  35  cen- 
timetres, dans  un  endroit  bien  expose,  et  longue 
a volonte. 

On  fait,  dans  la  tranche,  une  couche  haute  de 
5o  centimetres,  avec  du  fumier  moitie  neuf,  moi- 
ti6  vieux,  que  I’on  mouilte  afin  de  le  faire  fermen- 
ter convenablement  (chose  que  Ton  doit  faire  en 
miontant  toutes  Ies  couches,  quand  le  fumier  est 
sec),  et  on  la  charge  avec  la  terre  tir^e  de  la  tran- 
chee,  de  Pepaisseur  de  16A  ao  centimetres;  on  di- 
Vise  et  on  egalise  bien  cette  terre,  et  on  place  au 
milieu  un  rang  de  cloches,  a i metre  1’une  de  l’au- 
tre.  Peu  de  jours  apres  , la  chaleur  sera  montee 
dans  la  terre,  et,  en  enfon^antla  main  dedans,  le 
maraicher  experiment^  reconnait  si  sa  temperature 
est  arriv^e  au  point  convenable  a la  plantation.  Le 
moment  arriv^,  il  ote  Ies  cloches,  fait  un  trou  a 
la  place  de  chacune  d*elles,  va  lever  les  plants  & la 
main,  avec  une  bonne  motte,  et  vient  les  planter 
dans  les  trous,  en  les  enfon^ant  jusqu’aux  cotyle- 
dons , les  arrose  de  suite , replace  les  cloches  sur 
chaque  plant , et  les  ombre , pendant  la  reprise , 
avec  des  paillassons  ou  de  la  litiere. 

Au  bout  de  trois  jours  le  plant  doit  etre  repris; 
alors  on  lui  rend  la  lumiere  et  on  lui  donne  de 
Pair,  en  soulevant  la  cloche,  du  cote  oppose  au 
A<6deil , avec  une  crdmaillere!.  Quand  le  plant  a six 
8b  huit  feuilles,on  Petete  au-dessusdela  troisiemej 
il  pousse  des  rameaux  qui  hientot  empllssent  la 
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cloche;  c’est  le  moment  de  repandre  un  bon  paillis 
sur  la  couche  et  de  permettre  aux  rameaux  de  s’£- 
tendre  , en  les  faisant  sorlir  des  cloches  et  soute- 
uant  celtes-ci  au-dessus  des  pieds,  au  moyen  de 
trois  cremaijleres. 

Ces  concombres,  plants  sur  terre  ^chauffee  par 
une  couche,  poussent  plus  vigoureusement  que 
ceux  plantes  precedemment  dans  le  terreau  sous 
chassis  ; on  leur  fait  subir  seulement  deux  tailles 
successives,  mais  plus  longues;  c’est  ordinaire- 
ment  au  dela  de  la  quatrieme  feuille  qu’on  les 
opere,  et  on  laisse  la  plante  nouer  deux  fruits  en 
meine  temps,  jusqu’a  ce  que  chaque  pied  en  ait 
jusqu’a  quinze;  pendant  ce  temps,  la  saison  a per- 
mis  qu’on  enlevat  les  cloches  et  a exig6  que  les 
concombres  fussent  arroses  avec  soiu.  II  est  sous- 
entendu  qu’il  faut  toujours  bien  ^tendre  les  ra- 
meaux et  oter  toutes  les  feuilles  jaunes  a mesure 
qn’on  les  voit. 

Cette  plantation  peut  donner  du  fruit  depuis  la 
derniere  quinzaine  de  juin  jusqu’a  la  fin  d’aout. 

Si  Ton  se  trouve  a court  de  fumier,  au  lieu  de 
planter  le  concombre  sur  une  couche  en  tranche, 
voici  comme  on  doit  faire  : on  fait  des  trous  ronds 
ou  carres,  de  66  centimetres  de  diametre  et  de 
33  de  profondeur;  on  emplit  ces  trous  de  fumier 
m£lang6,  bien  presse , on  le  charge  de  terj-e  et  on 
plante  sur  chaque  trou  un  pied  de  concombpe,  que 
l’on  traite  comme  il  vient  d’etre  dit. 
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CONCOMBRE  EJV  PLEINE  TERRE. 

Culture.  — Cette  culture  r^ussirait  mal  dans 
une  terre  forte  et  froide ; on  ne  doit  l’entreprendre 
que  dans  la  terre  legere,  chande  et  en  merae  temps 
fertile  et  abritee ; les  maraichers  de  Paris  la  prati- 
quent  dans  leurs  coheres,  avec  du  plant  61ev6  sur 
couche  et  calcule  de-maniere  qu’il  ne  soit  bon  a 
meltre  en  place  que  vers  le  i5  de  mai.  A cette 
Ipoque,  si  la  cohere  contient  encore  de  la  laitue 
ou  de  la  romaine  , on  en  arrache  une  a cbaque 
metre  33  centimetres  de  distance;  on  retourne  et 
on  divise  bien  la  terre,  avec  une  beche,  dans  une 
Itendue  de  33  centimetres,  et  on  plante  k cbaque 
place  un  plant  de  concombre  qu’on  a du  lever 
avec  une  bonne  motte;  on  arrose  de  suite,  on  cou- 
vre  d’unc  cloche  le  plant  pour  le  priver  d’air,  et 
on  ombre  la  cloche  pour  le  preserver  du  soleil ; 
trois  jours  apres,  on  lui  rend  la  lumiere  et  l’air  en 
enlevant  l’ombre  et  la  cloche;  bientot  apres,  on, 
l’£tete,  on  le  taille  comme  ceux  plants  sur  cou- 
cbe  en  tranch^e  , on  le  tient  encore  plus  k la 
mouillure  a cause  de  sa  position  plus  dessechante. 
Cette  plantation  donne  ses  fruits  d’aout  en  sep- 
tembre. 

CORNICHON. 

Le  cornichon  est  de  la  meme  famille  et  du  meme, 
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genre  que  le  concombre  : ce  n’est  merae  qu'une 
espece  de  concombre,  dont  le  fruit  est  veruqueux, 
qui  se  cueille  encore  vert  & la  grosseur  du  doigt, 
et  qui  ne  s’emploie  que  confit  au  vihaigre ; dans 
cet  6tat,  il  se  conserve  d’urie  annee  a 1’autre. 

Culture.  — La  graine  de  cornichon  se  seme, 
au  commencement  de  mai,  sur  une  coqche  de 
printemps,  sous  chassis  ou  sous  cloche,  et  sc  re- 
pique sur  une  autre  couche,"comme  le  concom- 
bre, etk  la  fin  du  mois  le  plant  est  bon  a mettre 
en  place. 

En  culture  maraich^re , le  cornichon  se  plante 
g^neralement  dans  les  planches  quisont  deja  plan- 
tees  en  plein  marais;  on  laboure  de  petites  places, 
il  i metre  de  distance , dans  un  ou  deux  raugs  de 
ces  planches , et  on  y plante  un  pied  de  cprnichon ; 
on  l’arrose,  on  l’ombre  pendant  quelques  jours 
avec  un  peu  de  litiere , et , quaud  il  est  bien  re- 
pris,  on  l’£tete  au-dessus  de  la  troisieme  feuille ; 
bientot  la  planche  se  vide  et  les  bras  du  cornicKpn" 
ont  de  la  place  pour  s’etaler  sur  la  terre,  ipi’on  a 
eu  soin  de  nettoyer  et  de  couvrir  d’uii  paillis.  lies 
uns  font  une  premiere  taille,  cofnme  aux  concom 
bres,  les  autrCs  ne  le  tail  lent  pas  et  se  contentent 
de  bien  etendrC  les  branches  sur  le  paillis.  'tie  cor- 
nichon demande  k n’etre  pas  neglige  il  la  'mouil- 
lure , ni  dans  le  retranchement  de  ses  feuilles 


jaunes. 

Plants  de  cette  maniere  tres-simpl^,  le  corpi- 
chon  dbhne  des  fruits  abondamment,  clepuis  le 
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commencement  d’aout  jusqu’k  la  fir)  de  septem* 
bre,  et  on  peut  en  cueillir  tous  les  deux  jours, 
parcequ’il  ne  faut  que  huit  jours  apres  qy’jl  est 
noue  pour  parvenir  k la  grosseur  convenable  pour 
la  vente. 


CBICOREES. 

Plantes  de  la  famifle  des  composees  et  de  i’ordre 
dont  elles  portent  le  nom  : il  y en  a d’annuelles  et 
de  vivaces;  les  unes  s’elevent  k rqoins  de  i metre, 
les  autres  s’41  event  jusqu’a  a metres;  les  feuilles 
radicales,  entieres  ou  pips  ou  moips  d^coupees  , 
sont  seules  comestibles;  tputes  ont  les  fleurs  bleues, 
et  les  graines  couronnees. 

CHICOREE  FINE  D’lTALIE. 

Culture  forcee.  — La  graine  de  cette  chicoree 
se  sime,  dans  les  premiers  jours  de  fevricr,  sur 

line  couphe  mere  tres-chaude  et  sous  chassis.  Les 

, . ( ) 

uns  recouvrent  la  graine  de  a ou  3 millimetres  de 
terreau ; les  autres  ne  la  couvrent  pas  du  tout.  Des 
qu’elle  est  semee , on  baisse  les  chassis  et  on  les 
couvre  de  paillassons,  pour  que  la  graine  soit  k 
l’obscuritd  et  germe  plus  promptement.  En  vingt- 
quatre  ou  trente  heures  elle  est  germee  ; alors  on 
luirend  la  lumiere  pour  que  les  pousses  verdissent; 
le  soir,  on  remet  les  paillassons  et  on  la  garantit, 
dela’gelge  par  les  nioyens  conhu's.  Le' plant  gran- 
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dit  vite  & la  haute  temperature  de  la  couche,  et, 
douze  jours  apres  que  la  graine  est  sem£e,  Ie  plant 
est  assez  fort  pour  etre  repique.  Cette  epoque  adu 
etre  pr^vue,  et  on  a dii  monter  une  couche  p^pi- 
niere  chargee  de  io  centimetres  de  terreau  et  re- 
couverte  de  chassis  j on  plombe  le  terreau  et  on  y 
repique,  avec  le  doigt,  le  jeune  plant  de  chicor£e, 
tandis  qu’elle  est  bien  chaude,  k raison,  de  trois 
cent  ciuquante  a quatre  cents  plants  par  panneau, 
en  ayant  soin  que  le  rang  de  devant  soit  a 16  cen- 
timetres du  bois  du  coffre  : a mesure  que  Ton  re- 
pique, on  replace  le  chassis  et  on  le  couvre  d’un 
paillasson,  et  ainsi  de  suite,  jusqu’a  ce  que  tout 
le  repiquage  soit  fait;  le  surlendemain  , ' on  peut 
rendre  la  lumiere  au  plant , en  continuant  de  le 
couvrir  le  soir  et  de  le  garantir  du  froid  : quand 
le  plant  est  bien  repris  et  qu’on  le  voit  pousser,  on 
Ini  donne  de  l’air  dans  le  jour  toutes  les  fois  que 
le  temps  Ie  permet. 

Au  bout  d’environ  trente  jours  que  le  plant  est 
repique,  il  faut  penser  & le  planter  en  place;  alors 
on  fait  des  couches  de  printemps,  que  Ton  charge 
de  14  a 1 8 centimetres  de  terreau  et  que  Ton  cou- 
vre de  chassis,  et  on  y plante  la  chicor6e  a raison 
de  trente-six  & quarante  plants  par  panneau.  Nous 
devons  faire  ici  une  observation  : quand  on  va  a 
la  couche  pepiniere  pour  prendre  le  plant,  il  ne 
faut  pas  l’arracher  comme  des  raves,  il  faut,  au 
contraire,  passer  la  main  au»dessous  desracines, 
le  soulever,  a fin  qu’il  reste  entre  ses  radicelles, 
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beaucoup  de  terreau  (c’est  ce  qu’on  appelle  une 
motte),  et  on  vient  le  planter  4 la  main,  sur  la 
nouvelle  couche , en  ne  1’enfon^ant  que  jusqu’au 
collet,  parce  que  la  chicoree,  ainsi  que  la  laitue, 
devant  Staler  ses  feuilles  suj*  la  ter're , serait  gen£e 
dans  sa  croissance,  si  le  has  de  ses  feuilles  se 
trouvait  enterr£.  A mesure  que  Ton  a plante  un 
panneau  ou  deux,  on  replace  les  chassis  et  on 
ombre  pendant  deux  ou  ;trois  jours;  ehsuite  on 
rend  la  lumiere  dans  le  jour  et  on  couvre  toutes 
les  nuits.  Quaad  on  voit  la  chicoreepousser , on 
lui  donne  de  l’air  tous  les  jours,  aussi  longtemps 
que  la  saison  le  permet. 

Cette  chicoree  a les  feuilles  le  plus  finement 
d^coupees,  et  ne  doit  pas  Venir  aussi  grosse  que 
de  la  chicoree  d’automue;  quand  elle  est  pleine  et 
large  d’environ  22  centimetres , on  la  lie  avec  un 
brin  de  paille;  dix  jours  apris,  on  en  ddlie  un  pied, 
pour  voir  si  elle  est  assez  blanche,  et,  si  elle  Test 
convenablement,  on  1’arrache,  on  la  pare  et  on  la 
livre  a la  consommation.  ; 

La  chicoree  fine*  sem£e  les  premiers  jours  de 
fevrier  et  traitee  ainsi,  peut  etre  vendue  vers  la  fin 
de  mai.  ■ 


CHICOREE  DEMI-FINE. 

Celle-ci  se  distingue  en  ce  qu’elle  est  moins 
frisee , moins  de'coupee  et  plus  grosse  que  la  pr£- 
cedente. 

15 
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Cultuipe.— Dans  la  premiere  quiiniaine  de  macs, 
on  seme  la  graine  de  cette  dhicoree  sur  coucbe 
mere  tres-chaude,  et  on  la  repique  sur  coucbe 
pepiniere  £galement  chaude,  comme  on  a fait 
pour  la  pr^cedente.  Quand  le  plant  est  bien  repris, 
on  lui  donne  de  l’air,  et , s’il  survient  de  beaux 
jours,  on  ote  les  chassis,  afin  que  le  plant  se  raf- 
fermisse,  et  on  les  remet  la  nuit,  pour  peu  que 
l’on  craigne  la  gel4e;>il  pourra  etre  necessaire  meme 
de  mouiiler  un  peu.  Dans  les  premiers  jours  d’a- 
vril,  le  plant  commencera  a etre  bon  a planter  en 
pleiue  terre  : on  laboureita  et  on  dressera  done 
quelques  planches,  on  lescouvrira  de  2 centime- 
tres de  terreau , et  sur  chaque  planche  large  de 
1 metre  33  -centimetres  on.lracera  avec  les  pieds 
douze  ou  treize  rayons.  Quand  les  rayons  sont 
fails,  on  va  -a  la  coucbe  pepiniere  lever  du  plant 
-de  cbieoree,  avec  un  peu  de  motte,  pour  le  plan- 
ter, au  plantoir,  dans  les  silions , en  plagant  les 
pieds  & 4°  centimetres  l’un  de  1’autre  dans  les 
rangs;  on  arrose  de  suite,  et,  -quand  la  chicoree 
est  reprise , on  l’arrose  en  raison  de  la  chaleur  et 
de  la  secheresse.  Quand  elle  a le  coeur  bien  plein, 
on  la  lie  une  premiere  fois  par  en  bas  seulement , 
et,  si  la  secheresse  ou  la  chaleur  exige  qu’on  con- 
tinue de  I’arroser,  il  ne  faut  pas  la  mouiiler,  pen- 
dant le  grand  soleil,  avec  l’eau  froide  de  nos  puits, 
cela  la  ferait  gater  dans  le  coeur  j il  faut  done  1’ar- 
roser  le  matin  011  le  soir.  Huit  jours  apres  qu’elle 
a ete  liee,  on  lui  met  un  second  lien  dans  le  haut, 
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pourlui  cacher  le  coeur , et,  quelques  jours  apres, 
on  pent  l’arracher,  la  parer  et  1’envoyer  a la  halle. 
C’est  ordinairement  dans  la  dernjere  quiuzaifl/e 
de  juin  que  cette  chicoree  est  vendable. 

CHICQRpE  D’ETE. 

Cette  .espece  est  moins  sensible  au  froid  qo?  Jt^s 
pr6cedentes ; elle  devient  beaucoup  plus  gr.psse,  et 
ses  feuilles  sunt  plus  larges. 

Culturk.’ — On  seme  cette  espece,, daps  Us  pre- 
miers jours  d’avril,  sur  une  couche  mere  .tres- 
chaude,  couverte  de  io  centimetres  de  terreau , 
assez  clair,  parce  qu’on  ne  doit  pas  la  repiqner, 
et , quand  la  grain?  est  semee , on  la  recpuvre  ,de 
i5  millimetres  de  tprreau;  mais  on  n’y  met  pas  de 
chassis^  comme  prec4demment : on  lais&e  le  plant 
se  fortifier  a Fair  et  on  l’arrose  au  besoiu.  Qu^nd 
le  plant  est  assez  fort  pour  etre  replant^ , on  ,1a- 
boure  et  on  dresse  des  planches  comme  & l’ordi- 
naire ; mais , au  lieu  de  les  couvrir  de  terreau,  qn 
les  couvre  d’un  paillis,  pour  les  raisons  deja  expli- 
quees  plus  haut , et,  comme  cette  chicoree  doit 
devenir  grosse , on  trace  sur  chaque  planche,  tou- 
jours  avecles  pieds,  dix  rayons,  au  Hen  de  douze 
on  treize,  et  on  y plante  cette  chicoree  a 4 5 cen- 
timetres d’jntervalle  dans  les  rangs.  On  sent  bien 
qua  cette  epoque  il  faut  arroser  de  suite , et  jsop- 
tenir  les  plantes  4 la  mouillure  pendant  tout?  iqur 
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croissance.  On  pent  comrnencer  a lier  cette  chi- 
•cor^e  a !a  fin  de  jiiin  et  en  porter  a la  halle  au  com- 
mencement de  juillet. 

CHICOREE  ROUENIf  AISE . 

Cette  espece  n’est  cultivee  par  les  maralchers 
que  depuis  sept  ou  huit  ans;  elle  est  plus  verte, 
finement  d4cou p6e  et  moins  crepue  que  les  autres. 

Culture.  — Cette  espece  se  seme,  en  mai,  sur 
un  bout  de  couche  assez  chaude , et , corame  on 
He  la  repique  pas,  il  faut  la  semer  clair.  Dans 
- le  commencement  dejuin,  on  laboure,  on  dresse, 
on  paille  des  planches,  sur  lesqnelles  on  trace  neuf 
ou  dix  rayons  avec  les  pieds,  et  on  y plante  cette 
chicor^e  It  45  centimetres  de  distance  dans  les 
' rangs.1  Oh  arrose  de  suite  et  toutes  les  fois  qu?il 
est  hi&cessaire,  jusqu’it  la  recolte ; mais  on  n’attend 
pas  jusque-la  pour  en  semer  d’autres.  Apres  le 
premier  semis  sur  couche  dans  le  courant  de  mai, 
il  faut  en  semer  sur  terre,  tous  les  quinze  jours, 
jusqu’en  aout. 

CHICOREE  DE  MEAUX. 

Cette  chicor^e  est  la  plus  commune,  la  plus  an- 
• ciennement  cultivee,  la  plus  grosse  et  la  plus  ro- 
:buste;  c’est  elle  que  Ton  conserve  bien  avant  dans 
■ Thiver,  d’abord  avec  quelques  couvertures  dans 
les  jardins,  ensuite  dans  les  caves  ou  celliers.  Les 
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jardiniers  qui  font  beaucoup  de  chicor^e  en  sement 
tous  Jes  dix  jours,  pour  ne  pas  manquer  de  plant. 

. Culture.  — Nous  semons  la  chicor£e  de  Meaux, 
depuis  le  commencement  de  juin  jusqu’a  la  fin  de 
juillet,  en  pleine  terre,  dans  un  endroit  qu’on  aura 
bien  prepare  par  un  labour  et  bien  divis£  : apres 
que  la  graine  estenterr4e  par  un  hersage,  on  re- 
pand  dessus  un  leger  paillis  de  fumier  tres-court 
ou  presque  consomme,  on  raouille  16gerement  et 
on  r^pete  la  mouillure  sou  vent,  s’il  ne  pleut  pas. 
Quand  le  plant  a 8 ou  io  centimetres  de  haut,  on 
le  plante  dans  des  planches  bien  labourees,  dres** 
sees  et  paillees,  sur  lesquelles  on  trace  seulement 
neuf  rayons  avec  les  pieds , au  lieu  de  dix , parce 
que  cette  chicor^e  devient  plus  forte  que  la  pr6- 
cedente  j lorsqu’elle  est  plant£e , on  l’arrose  de 
suite,  et  apres,  d’autant  plus  souvent  que  nous 
sommes  a present  dans  l’et6.  Quant  aux  autres 
soins  jusqu’i  la  vente,  nousn’en  parlons  pas,  puis* 
qu’ils  sont  les  memes  que  pour  les  especes  prece- 
dentes. 


CHICOR&E  8AUVAGE. 

Celle-ci  differe  des  autres  en  ce  qu’elle  est  plus 
haute,  vivace  ou  au  moins  trisannuelle,  que  sds 
fenilles  sont  lanceol^es , ne  pomment  pas>  sont 
plus  ameres  et  d’un  usage  plus  restraint  comme 
aliment. 

Culture  forc£e.  — Dans  le  courant  de  fevrier, 
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on  monte  une  couehe  de  printeinps  (il  serait  mu“ 
tile  de  la  faire  plus  forte);  on  y pose  des  coffres * 
on  la  fchafge  de  io  ou  12  ceutimetKes  de  terreau  et 
on  place  les  chassis  ; quand  le  terreau  est  chaud , 
on  y seme  la  graine  tres-dru  et  on  la  recouvre  de 
*5  millimetres  de  terreau;  apres  quoi,  on  6tend 
des  paillassons  Sur  les  chassis.  Quand  la  graine  est 
lev^e;  on  peut  lui  rehdrfe  un  peu  de  lumiere;  mais 
nous  ferons  observer  que  cette  chico ree  dcvant 
rester  tendre  et  d’un  vert  blond,  que  Fair  et  la  lu- 
miere detrOi&aiit  ees  deux  qualites,  il  ne  faut  don- 
ner  & cette  petite  chicbr^e  que  pen  de  lumiere  et 
point  d’air.  En  moins  d’un  mois  apres  le  semis , 
les  feuilles  sont  devenues  longues  de  8 ou  10  cen- 
titnetres;  alors  oh  lea  coupe,  avec  un  couteau  ou 
des  ciseaux,  a a centimetres  au-dessus  du  terreau 
et  on  les  porte  a la  halle.  Bonze  ou  quinze  jours 
apres,  la  plaute  a repousse  une  scconde  re- 
colte,  que  Fort  cueille  comme  la  premiere;  puis  on 
dispose  de  la  coufche  pour  un  autre  produiti 

CHICOREE  BARBE-DE-CAPUCIN. 

Quoique  la  culture  maraichere  de  Paris  ne  s’oc- 
cope  plus  £uere  de  faire  de  la  barbe-de-capucin , 
depots  que  les  cultiVateurs  des’  environs  se  sont 
tern par^s  de  cette  branche  d’industrie,  Oous  croyons 
poor  tan  t devoir  rappeler  ici,  eh  abr^ge,  comment 
on  obtient  la  barbe-de-capucin  qui  parait,  pendant 
Fhiver , sur  les  marches  de  la  capitate  et  que  Ftm 
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mange  en  salade,  le  plus  souvcnt , avec  de  la  bet- 
terave  cuite  au  four. 

Maniene  d’obtenir  la  barbe-  de-capucin.  — Fin 
de  mars  et  commencement  (Favril,  on  seme  la  chi*, 
coree  sauvage , a la  volge  et  un  pea  clair , en  plein 
champ.  Pendant  l’ete , on  vend  les  feuilles  aux 
herboristes.  En  octobre,  on  commence  & arracher 
les  racines,  pour  les  faire  pousser  dans  des  caves, 
et  on  coulinue  d’en  arracher  pendant  les  mois  de 
novetnbre,  decembre  et  memeen  janvier.  On  ap- 
porle  ces  racines  a la  maison ; on  casse  toutes  les 
feuilles  pres  de  la  tete  ou  couroune  de  la  racine ; 
ensuite  on  rassemble  ces  racines  par  grosses  bottes 
de  35  centimetres  de  diametre  ( i metre  de  tour), 
en  mettant  bien  toutes  les  tetes  au  menie  niveau , 
et  on  les  lie  avec  un  osier.  Pendant  ce  temps , on 
a prepare,  dans  uue  cave  tres-obscure , une  con- 
che  de  fumier  de  cheval , ^paisse  de  a5  k 3o  cen- 
timetres; on  ne  met  ni  terre  ni  terreau  sur  cette 
couche;  on  commence  par  d£poser  sur  le  fumier 
un  premier  rang  de  ces  grosses  bottes  debout  cen- 
tre le  mur,  ensuite  un  second  rang  contrele  pre- 
mier, puis  un  troisieme  rang  contre  le  second,  et 
ainsidesuite  ettoujoursen  echiquier,afiu  delaisser 
le  moms  de  vide  possible  entre  les  bottes : il  ne  reste 
ordinairement  qu'un  petit  sentier  de  vide  au  mi- 
lieu de  la  cave  pour  le  besoin  du  service.  En  vingt 
ou  vingt-deux  jours  les  racines  de  toutes  ces  bottes 
ont  pousse  des  feuilles  6troites , longues  de  *5  a 
So  centimetres,  tres-blanches,  tres-propres. 
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Alors  on  pren<l  ces  grosses  bottes,  on  les  apporte 
a la  lumiere,  on  divise  chacune  d’elles  en  six  ou 
huit  autres  petites  bottes,  contenant  chacune  une 
ceniaine  de  racines  et  leurs  feuilies,  et  on  lie  cha- 
cune  d’un  osier : c’est  dans  cet  etat  qu’on  les  livre 
a la  consommation , sous  le  nora  de  barbe-de- 
capucin. 

Quoiqu’il  n’y  ait  pas  de  lumiere  et  que  tres- 
peu  d’air  dans  la  cave,  toutes  les  feuilies  de  la 
chicoree  se  pencbent  cependant  vers  l’endroit  ou 
il  y a le  plus  d’air;  c’est  pourquoi  toutes  ces  feuil- 
ies s’inclinent  du  tneme  cote,  inclinaison  que  leur 
conservent  les  personnes  qui  les  mettent  en  petites 
bottes , dans  le  dessein  de  les  rendre  plus  agreables 
k la  vue, 

II  y a pliisieurs  manieres  de  faire  blanchir  la 
chicoree,  mais  celle-ci  est  la  plus  gen^rale,  la  plus 
simple,  la  plus  sure  quand  on  en  fait  autant  que 
les  cultivateurs  qui  fournissent  de  la  barbe-de- 
capucin  sur  les  marches  de  la  capitale,  depuis 
la  fin  d’octobre  jusqu’A  la  fin  de  janvier,  epoque 
ou  la  laitue  pomm6e  la  remplace. 


CHICOREE!  8CAROLE  BOUCLEE  OU  A FEUILLES 
RONDES. 

En  jardinage,  cette  plante  s’appelle  simplement 
scarolej  mais  nous  devons  la  ranger  ici  avec  les 
chicorees,  puisqu’elle  en  ales  caracteres.  II  y a 
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quelques  varietes  de  scaroles  bien  connues,  qui 
ont  chacune  leur  nom,  mais  nous  ne  cultivons 
que  celle-ci,  parce  que  nous  la  trouvons  plus, 
grosse  et  de  bdnne  defaite ; la  salade  de  scarole 
est  moins  dure  que  celle  de  chicoree. 

Culture.  — On  seme  pour  la  premiere  fois 
cette  scarole  en  juin  sur  une  petite  couche  que 
l’on  faitexpres,  epaisse  de  33  centimetres  au  plus, 
recouverte  de  10  a xa  centimetres  de  terreau;  la 
graine  se  seme  un  peu  clair,  parce  que  le  plant 
ne  doit  pas  etre  repique,  et  on  la  couvre  de 
i5  millimetres  de  terreau  ; on  n’y  met  ni  cloche 
ni  chassis  : ou  en,  seme  de  cette  meme  manure 
jusqu’au  dix  juillet ; apres  quoi,  on  la  seme  en 
pleine  terre  jusqu’au  huit  aout.  La  raison  pour- 
quoi  nous  semons  d’abord  sur  couche,  c’est  que 
les  racines  des  plantes  font  plus  de  chevelu  dans 
le  terreau  que  dans  la  terre , et  que  le  chevelu  est 
favorable  a la  reprise  et  a la  beauts  des  plantes ; 
apres  vingt  ou  vingt-cinq  jours  de  semis,  le  plant 
est  bon  a planter,  si  on  ne  l’a  pas  neglige  a la 
mouillure.  On  prepare  des,  planches  et  on  les 
couvre  d’un  paillis,  comme  nous  l’avons  deja  dit 
plusieurs  fois;  car,  en  culture  maraichere,  c’est 
toujours  la  meme  chose  : on  laboure,  on  dresse,  on 
herse,  et  on  couvre  d’un  paillis  en  4te  et  de  terreau 
en  hiver  toute  la  terre  ou  Ton  veut  planter.  Pour 
en  revenir  a la  scarole,  quand  le  paillis  est  bien 
etendu,  on  trace  avec  les  pieds,  et  toujours  avec 
les  pidds,  sept  k huit  rayons  par  planche,  et  on  y 
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plante  Id  scar  ole  a 66  centimetres  de  distance  dans 
les  rangs;  on  arrose  de  suite  la  plantation,  et  on 
continue  de  la  mouiiler  souvent,  tant  qu’elle  reste 
sar  le  terrain. 

Si  la  scarole  est  bien  tenue  a la  mouilhire,  elle 
est  bonne  & tier  cinquante  jours  apres  la  planta- 
tion, et,  dix  jours  apres  la  liure,  elle  est  bonne  a 
livrer  a la  consommation. 

Les  semis,  fails  succe&sivement  tous  lesdouzeou 
quinze  jours  jusqu’a  la  6n  d’aout,  se  plantent  et  se 
traitent  de  meme;  les  dernieres  plantations  peu* 
vent  supporter  quelques  degr^s  de  gelee,  et,  avec 
qtielques  precautions,  on  en  conserve  jusque 
dans  les  premiers  jours  de  janvier, 

HARICOTS. 

Plantes  de  la  famille  des legumineuses,  de  Fordre 
et  du  getire  dont  elles  portent  le  nom ; les  especes  et 
les  varietes  sont  nombreuses : les  ones  sontgraudes, 
volubiles  et  ont  beSoin  de  tuteur  ou  d’ecbalaS  ( les 
autres  Sont  naines  et  se  soutieimeut  droites  sans 
tUteur  : toutes  ont  les  feuilles  tern£es  ou  compos 
sees  de  trois  folio  les.  Les  fleurs,  en  grappes  axil- 
laires,  sont  tres-distinctes  de  toutes  les  autres 
fleurS  de  leur  famille,  en  ce  qu’elles  ont  la  oarene, 
les  etamines  et  le  style  contourues  en  spirale.  Le 
fruit  est  une  cosse  a deux  valves,  longue  et  ettoite, 
quicontient  plusieursgrainea,  la  plupart  renifdrmes. 
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Les  mafaiehers  de  Paris  ne  cultivent  quid  1’espece 
suivaute  pour  manger  en  vert. 

HARICOT  FLAGEOLET. 

Cultore  doftcde.  — Quelques-Uns  d’dhtre  nous 
appellent  ce  haricot , nain  de  tiollande,  nain  de 
Laon,  et  (bus  conviennent  que  c’est  le  plus  hdtif 
dt  le  plus  prbpre  a etre  forcd.  Dans  la  premiere 
htlitaine  de  fevrier , oQ  fait  une  eoilche  de  prin- 
teritps  a pouvbir  cohtenir  uti  coffre  a deux  ou  trois 
panneaux , dans  leqUel  on  dteiid  tin  lit  de  terreau 
dpaiS  de  1 1 k 14  centimetres;  dpres  qtlatre  ou 
cinq  jours,  la  plus  grande  ehaleur  est  dpaisee; 
alorS  ort  egalise  le  terreau  , on  le  plombe  legere- 
ment,  on  y seme  le  haricot  assez  dru,  et  on  le 
recouVre  de  i5  millimetres  de  terreau;  apres  cette 
operation,  bn  place  les  chassis  et  on  les  couvre  de 
paillassbits.  Les  hdricfots  nd  tardent  pas  & lever; 
qfnand  ils  sotot  Sortis  du  terreau,  Oh  leUr  rend  la 
kkmiere  dans  le  jour  et  ort  les  rdcouVre  la  nuit*. 

Huit  ou  dix  jours  aprds  qrte  tdS  hafidots  sont 
semds,  il  fartt  s’oecuper  de  leur  plantation,  cat*  ils 
poussent  vite,  et  il  he  faut  pas  attendee  qrt’ils 
sbient  grands  pour  les  planter.  On  fait  done 
pT-omptethent,  dans  Un  end  roil  bien  expose,  hne  ou 
sticcessivemenl  plusienrs  tranches , larges  de 
1 metre  5o  centimetres  et  pCofondds  de  4°  A 
48  centimetres , darts  chacune  desquelles  on  eta- 
blit  une  couch e de  l’epaisseur  de  66  centimetres, 
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sur  laquelle  on  place  des  coffres  dans  lesquels  on 
met  16  centimetres  ^pais  de  terre  bien  divisee, 
tir^e  de  la  tranche  meme  que  l’on  a faite  ou  de 
celle  que  Fon  ouvre  a c6te,  et,  lorsqu’elle  est  bien 
etendue  dans  les  coffres,  on  place  les  panneaux: 
quand  cette  terre  est  suffisamment  echauffee , on 
y plante  les  jeunes  haricots  a la  main  en  les  enfon- 
gant  jusqu’aux  cotyledons,  a raison  de  cinq  rangs 
par  panneau;  on  eo  met  deux  dans  chaque  trou,  k 
27  millimetres  ( 1 pouce)  l’un  de  l’autre,  pour  for- 
mer touffe,  et  chaque  touffe  a 18  ou  20  centimetres 
l’une  de  l’autre  dans  les  rangs.  Aussilot  qu’on  a 
plante  un  ou  deux  panneaux,  on  place  les  chassis 
et  un  paillasson  par-dessus,  et  ainsi  de  suite  jus- 
qu’a  la  fin  de  la  plantation.  Quand  les  haricots, 
sont  repris,  on  ote  les  paillassons  dans  le  jour  et 
on  les  remet  la  nuit,  et  on  leur  donne  un  peu; 
d’airtoutes  les  fois  que  le  temps  le  permet ; pour 
cela , on  a des  cales  en  bois  epaisses  de  3 centi- 
metres, larges  de  8 centimetres  et  longues  de  18  cen- 
timetres, et  on  les  place  a plat,  de  cote  ou  debout, 
sous  le  bord  des  panneaux , selon  que  l’on  veut 
donner  plus  ou  moins  d'air  aux; haricots,  ainsi 
qu’k  toutes  les  plantes  sous  chassis, 

Quand  les  haricots  sont  forts  et  qu’ils  commen- 
cent  k fleurir,  il  faut  les  visiter  souvent,  pour  oter 
les  feuilles  mortes  ou  qui  jaunissent ; il  faut  merne 
en  oter  de  vertes,  pour  donner  de  l’air  aux  plantes 
et  que  . les  rayons  du  soleil  puissent  les  peoetrer, 
afin  que  le  fleur  ue  coule  pas  et  que  les  aiguilles 
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(petits  fruits)  se  forment  ; lorsque  ces  fruits  (petits 
haricots  verts)  sont  longs  de  6 a 7 centimetres1, 
c’est  le  moment  de  les  cueillir,  et,vcommei  ils  se 
succedeht  rapidement,  on  peut  les  cueillir  tous 
les  trois  jours.  II  peut  arriver  que  la  terre  se  des- 
seche,  et  les  fruits  couleraient  si  on  n’arrosait  pas 
de  temps  en  temps;  un  arrosoir  d’eau  par  chassis 
est  suffisant.  Cette  plantation  bien  conduite  donne 
des  haricots  tendres  pendant  deux  iriois,  et  les 
memes  couches  etant  retourn^es , on  peut  y 
planter  une  derniere  saison  de  melon. 

HARICOT  FLAGEOLET  EN  PLEINE  TERRE 

SOUS  CHASSIS.  ; 

Culture.  — Dans  la  derniere  quinzaine  d’avrii, 
on  fait  un  bout  de  couche,  on  y place  un  coffre  a 
deux  ou  trois  panneaux , et  on  y seme  le  haricot 
comme  il  est  dit  ci-dessus;  quand  il  est  bien 
leve,  on  laboure  une  ou  plusieurs  planches,  larges 
chacune  de  1 metre  4<>  centimetres,  k bonne  expo- 
sition, et,  quand  la  terre  est  bien  hersee,  bien  di- 
vis6e,  on  la  couvre  de  a centimetres  de  terreau,  et 
on  y place  des  coffres , dans  lesquels  on  plante  les 
haricots  comme  nous  l’avons  dit,  et  on  les  recoh- 
vre  de  ch&ssis  sur  lesquels  on  etend  des  paillassons 
le  jour,  jusqu’a  ce  que  le  plant  soil  repris;  ensuite 
on  donne  de  l’air  de  plus  en  plus  et  on  mouilfe  en 
raison  de  la  secheresse.  En  cette  saison  , on  enleve 
' ordinairement  les  chassis  avant  que  les  haricots 
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fleurissewt : l’air  les  rend  plus  robustes,  et  ils  fruc- 
tifient  abondamment  jusqu’a  la  fin  de  j uillet ; epo- 
que  ou  les  maraichers  cessenf  dp  cqjliyer  le  haricot 
parce  qu’ij  pn  arrive  beaucoup  (de  la  campagne  spr 
les  marches,  pt  qu’ils  ne  peuvent  pips  soutepir  }a 
concurrence. 

Si  op  manquait  de  chassis  pour  faire  pptte  der- 
niere  saisonde  haricots,  on  pourrait,  appes  les  avoir 
fait  germejr  spr couche,  les  plapter  sous  dps  clochps 
a 4 pieds  par  .cloch^e,  flans  de  l.a  terre  preparee 
comme  pour  les  chassis  j aprps  les  avoir  ombres 
pour  les  faire  reprendre,  on  leur  donne  de  l’air  en 
soulevant  les  cloches  du  cote  du  nord  an  moyen 
de  cremailleres,  et  on  n’altend  pas  que  les  cloches 
soient  pleines  pour  declocher,  car  les  feuilles  qui 
toucheraient  le  verre  bruleraieiil, 

. P£R$I|L. 

Plante  de  |a  famille  des  ombeiliferps  et  du  geppe 
dont  pile  porte  le  nom;  c’£st  upp  plpptp  bisap* 
puelle,  a racipe  pivolaute,  haMfe  d'envifop  x 
k feuilles  radjcales  dpcomposees  : fleprs  en  pq)“ 
belle,  hlanchatres,  auxqijelles  succecjpnt  flpS  fruits 
gemin&j  o vales,  stries.  Les  fpuillps  r^flical^s  dp  |a 
plante  sont  employees  comtpe  coudimpfft  en  ptp- 
sine.  Parpxi  les  ditferentes  variates  de  peiftij,,  ,|ps 
maraichers  de  Paris  ne  cultivept  qup  le  bloud  pt 
le  vprt;  ils  pstimpnt  mieux  le  vert  que  le  blpqd* 

CupTURjE  sorc^e,  — Cette  culturepst  $i  sifpple, 

* 
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qu’eUe  merite  h peine  I’epithete  de  Jorcee;  elle  est 
rneme  tres-peu  pratiquee  par  les  maraichers  de 
Paris , sans  doute  a cause  de  l’inconstance  de  pps 
hivers.  Elle  consiste  a faire  use  corjche  dans  les 
premiers  jours  de  feerier,  rneme  de  jaqvipr,  a la 
charger  de  1 6 centimetres  de  terreau,  d’un  coffre 
et  de  chassis,  et  k y planter  des  pieds  de  persil 
tout  venus,  ou  Us  produisent  proraptement  ces 
feuilles. 

Et,  coname  le  persil  est  une  chose  indispensable 
en  cuisine,  quand  il  arrive  des  hivers  longs  et 
rigoureux  qui  tiennent  eu  lethargie  ou  tuent  celui 
de  la  pleine  terre , celui  conserve  sous  chassis  ac- 
quiert  un  tres-haut  prix  qui  recompense  grande- 
ment  son  possesseur,  mais  qui,  dans  les  hivers 
doux,  ne  lui  occasioune  que  de  la  perte.  II  eu  est 
de.meme  de  I’oseiile  dont  nous  parlerons  dans  les 
cultures  du  mois  d’avril. 

PERSIL  EN  COHERE. 

Culture.  — Des  le  premier  jour  de  fevrier,  on 
•seme  un  ou  deux  rayons  de  persil  an  pied  d’un 
mtir  k bonne  exposition;  il  ne  I6vera  qu’a  la  fin 
de  mars,  el  on  pourra  en  couper , fin  d’avril  et  en 
mai.  Il  est  plus  tendre  et  moins  fort  que  le  vieux 
persil,  qui  monte  a cette  epoque. 

PERSIL  RN  PLEINE  TERRE. 

Culture.  — Dans  les  premiers  jours  d’avril,  on 
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laboure  line  planche  de  la  largenr  ordinaire,  sur 
laqoelle  on  trace  avec  les  pieds  douze  sillons,  pro- 
fonds  de  2 centimetres  , dans  lesquels  on  seme  la 
graine;  quand  elle  est  semee,  on  repasseentre  les 
sillons,  et  avec  les  pieds  on  fait  tomber  la  terre  a 
droite  et  a gauche  sur  la  graine;  ensuite  On  passe 
un  rateau  sur  le  tout  pour  unir  la  terre;  et  on  la 
couvrede  a centimetres  de  terreau;  celafait,  on 
plante  sur  une  planche  neuf a dix  raugs  de  romaine, 
a la  distance  de  66  centimetres  dans  les  rangs,  que 
l’on  arrose  de  suite  et  que  Ton  entretient  & la 
mouillure  en  raison  de  (a  s^cheresse;  le  persil 
etant  longtemps  & lever  et  grandissant  lentement, 
la  romaine  est  venue  et  vendue  avant  qu’on  puisse 
cueillir  le  persil. 

Tant  que  la  romaine  existe  avecle  persil,  il  pro- 
fite  des  arrosements  de  la  romaine;  mais,  quand  il 
se  trouve  seul , il  ne  faut  pas  otiblier  de  l’arroser 
de  temps  en  temps.  Pendant  tout  F^t£,  le  persil  se 
cueille  plusieurs  fois,  en  le  coupant  avec  un  cou- 
teau  a pres  de  3 centimetres  aurdessus  de  terre; 
mais,  pendant  l’hiver,  on  le  cueille  a la  mainen  (Je- 
collant  lesfeuilles  du  pied  et  menageant  le  'coeur. 
Au  priutemps,  il  monte,  et  on  le  dltruit  si  on  n’a 
pas  besoin  de  sa  graine. 
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MARS. 

A8PERGE. 

Plante  dio'ique,  de  la  familledes  liliacees  et  du 
genre  dont  elle  porte  le  uom;  c’est  une  plante  qui 
produit  un  gros  rhizome  vivace,  appele  vulgaire-* 
mentgriffe  on  patte,  duquel  s’elevent  des  tiges  an- 
nuelles,  rameuses,  hautes  de  i metre  et  plus,  mo- 
nies de  tres-petites  feuilles ; les  fleurs  sont  petites, 
blanchatres;  il  leur  succede  (sur  les  pieds  femelles) 
de  petits  fruits  rouges,  pisiformes,  qui  contiennent 
les  graines. 

Les  parties  comestibles  de  1’asperge  sont  ses 
jeunes  tiges,  lorsqu’elles  n’ont  encore  que  de  6 a 
12  centimetres  de  longueur  au-dessus  de  terre. 

Observation.  — Les  maralchers  de  Paris  ne  faisant  de  1’asperge 
qu’en  culture  forcee , leur  maniere  de  la  planter  devra  paraltre  diflte- 
rente  de  celle  generalerneot  suivie  dans  les  jardins  potagers. 

Culture. — Dans  le  couraut  de  mars,  on  laboure 
une  planche  en  bonne  terre  meuble  qui  ne  soit  ni 
a I’ombre,  ni  dans  un  endroit  trop  chaud,  et  on  y 
seme  a la  vol4e  la  graine  d’asperge  dite  de  Hollan- 
de,  de  Marchiennes,  ou  enfln  de  la  plus  belle  es- 
pece  possible ; on  la  berse  pour  l’enterrer , et  on 
repand  sur  la  planche  I’epaisseur  de  3 centimetres 
deterreau.  Tandis  que  les  jeunes  plantes  poussent, 

16 
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on  les  esherbe  au  besoin,  et,  si  l’ete  est  sec,  quel- 
ques  bonnes  mouillures  leur  seront  tres-utiles. 

A pres  un  an  de  serais,  le  plant  est  bon  a planter; 
alors,  au  raois  de  mars,  on  fait  une  fosse  large  de 
i metre  33  centimetres,  profonde  de  4o  centime- 
tres, en  jetant  la  terre  d’un  cote ; on  raet  20  centi- 
metres d’epaisseur  de  funner  de  vache  bien  press£ 
dans  le  fond  de  la  fosse  et  on  le  couvre  de  8 centi- 
metres de  la  meilleure  terre  tiree  de  la  fosse,  que 
Ton  tasse  bien  avec  les  pieds,  ensuite  on  y passe  le 
rateau. 

Cette  operation  £tant  faite,  on  arrache  l’asperge 
sem^e  un  an  auparavant ; les  griffes  ont  les  racines 
entremelees  les  unes  dans  les  autresjjon  les  separe 
et  on  en  place  quatre  rangs  sur  la  terre  qui 
est  dans  la  fosse,  laquelle  a 1 metre  33  centime- 
tres de  largeur  et  une  longueur  k volonte ; mais 
il  faut  que  les  deux  rangs  des  cotes  soient  k 
16  centimetres  du  bord,  parce  que,  en  vieillissant, 
l’asperge  s’etendrait  dans  le  sentier,  ce  qui  serait 
un  inconvenient  au  moment  de  la  chauffeF.  En 
laissant  16  centimetres  (6  pouces)  de  cbaque  cote, 
il  ne  reste  plus  que  1 metre  (3  pieds)  pour  planter 
quatre  rangs  d’asperges,  ce  <jui  met  les  rangs  a 
24  centimetres  (9  pouces)  1’un  de  l’autre,  et,  pour 
augmenter  la  distance  d’un  pied  a I’autre,  on  les 
place  en  echiquier,  en  laissant  un  espace  de  /fo  cen- 
timetres ( 1 5 pouces)  entre  cbaque  pied  dans  les 
rangs,  et  on  recouvre  le  tout  de  8 a 10  centimetres 
de  terre. 
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La  distance  dtes  raiigs  et  des  pieds  entre  eux 
ainsi  calculee,  oh  procede  a la  plantation; 
oh  prend  tine  griffe,on  la  pose  a la  place  indiqu<?£' 
sur  la  terre  pr£paree,  en  etendant  bien  les  racines 
k la  circonference,  et  oh  la  fixe  dans  cette  position 
en  mettant  tine  poignee  de  terre  dessus.  Quarid 
toute  la  fosse  e&t  plant(5e,  on  la  remplit  avec  la 
terre  qu’on  en  avail  tiree,  en  la  tenant  un  peu 
pins  haute ; car  le  fumier  qui  est  dans  le  fond  doit 
Laisser  en  se  pourrissant,  et  il  faut  que  les  fosses 
se  trouvent,  par  la  suite,  au  niveau  des  sentiers  (i): 
alors  il  y aura  environ  8 ou  io  centimetres  de  terr£ 
sur  les  griffes. 

Apfes  que  cette  premiere  fosse  est  plan  tee  et 
comblee,  on  en  ouvre  une  pareille  k cote,  h 66  cen- 
timetres de  distance,  on  la  plante  de  meme,  et  ainsi 
de  suite,  jnsqu’a  ce  que  le  carre  soit  plante,  en  lais- 
sant  tonjours  un  seritier  large  de  66  centimetres 
(2  pieds)  entre^chaque  fosse. 


(1)  Il  y a plusieurs  autres  manieres  de  planter  Fasperge  , 
surtout  lorsqu’on  ne  doit  pas  la  forcer  et  que  Ton  veut 
qu’elle  produise  pendant  une  vingtaine  d’annees  ; ainsi  on  la 
plante  plus  profondement  : on  plante  Fasperge  sur  de  pctits 
c6nes  de  terre  afin  que  ses  racines  soient  k peu  pres  perpen- 
diculaires  , qui  est  la  direction  qu’elles  prennent  naturelle- 
ment  par  la  suite ; on  ne  remplit  les  fosses  que  peu  k peu 
pendant  trois  ans  ; mais  nous , nous  ne  demandons  a l’as- 
perge  qu’une  existence  d’une  douzaine  d’annees  et  la  plan- 
tons  plus  jeune  et  plus  pr&s  que  ceux  qui  ont  beaucoup  de 
place  k lui  donner. 


* 


Digitized  by 


Google 


CULTURE  MARAICH&RE 


244 

Quand  tout  le  carre  est  ainsi  plante,  on  laisse 
l’asperge  croitre  et  se  fortifier  pendant  deux  cam- 
pagnes,  en  ayant  soin  seuiemeut  de  n’y  pas  laisser 
venir  de  mauvaise  herbe , de  tenir  le  carre  propre 
et  de  donner  un  tres-petit  labour,  plutot  a la  four- 
che  qu’a  la  beche,  en  mars,  la  seconde  annee. 

Si  le  plant  etait  bon , si  la  plantation  a ete  bien 
faite,  a L'automne  de  la  secoude  ann6e , on  jugera, 
a la  grosseur  des  tiges  de  l’asperge,  qtl’elles  sont 
assez  fortes  pour  etre  lorcees  en  novembre  (i). 

Maniere  de  forcer  fasperge  blanche.  — Dans  la 
premiere  quinzaine  de  novembre,  on  creuse  les 
sentiers  du  carre  d’asperges  sur  66  centimetres  de 
largeur  et  autant  de  profondeur;  on  met  de  cette 
terre  bien  divisee  I’epaisseurde  18  a 22  centimetres 
sur  les  planches  d’asperges,  afin  deles  fai re  allonger, 
et  le  reste  se  depose  au  bout  des  sentiers.  Quand 
ces  sentiers  soul  vides,  on  les  emplit  de  bon  fumier 
nenf  de  cheval , arrange  et  bien  tasse  comme 
quand  on  fait  one  couche;  on  place  les  coffres  sur 
les  planches  d’asperges;  on  etale  bien  la  terre  qu’on 
a depos^e  sur  les  planches;  on  remet  encore  du 
fumier  neuf  dans  les  sentiers  jusqu’au  bord  sup£- 
rieur  des  coffres;  on  creuse  de  pareils  fosses  au 


(1)  Beaucoup  de  personnes  laissent  I’asperge  croitre  en 
liberte  pendant  trois  ans  et  ne  commencent  k les  couper  qu’a 
la  quatrieme  annee  de  plantation  ; mais  nous  autres  ne  pou- 
vons  pas  attendre  aussi  longtemps  : nous  les  coupons  a leur 
troisiime  pousse. 
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bout  des  planches,  qu’on  emplit  egalement  de  fu- 
nnier. Plusieurs  maraichers  emplissent  aussi  les 
coffres  de  fumier  neuf,avant  de  placer  les  chassis, 
dans  le  but  d’echauffer  le  dessus  de  la  terre  en 
meme  temps  que  le  fumier  des  sentiers  en  Ichauffe 
les  c6tes  : enfin  , les  chassis  etant  pos6s . on  les 
couvre  de  litiere  seche  ou  de  paillassons , afin  que 
la  chaleur  qui  va  se  manifester  dans  la  terre  ne 
s’evapore  pas  en  pure  perte ; on  remet  meme  en- 
core du  fumier  dans  les  sentiers  pour  l’dever  plus 
haut  que  le  bord  superieur  des  coffres. 

Quinze  ou  vingt  jours  apres,  les  asperges  com- 
mencent  a sortir  de  terre ; ceux  des  maraichers  qui 
ont  empli  les  coffres  de  fumier  le  retirent  pour 
laisser  la  terre  a nu  et  recouverte  seulement  de 
chassis,  afin  de  voir  les  asperges  pousser;  mais  il 
faut,  toutes  les  nuits,  couvrir  les  chassis  de  pail- 
lassons simples  ou  doubles,  selon  le  degre  de  froid 
qui  peut  survenif.  On  coupe  les  asperges  quand 
elles  sont  longues  d’environ  8 centimetres  (3  pou- 
ces)  au  dehors  de  terre;  voici  comme  on  doit  s’y 
prendre : on  fouille  avec  la  main , en  retirant  la 
terre  au  pied  de  I’asperge  et  en  prenant  garde  de 
casser  ou  blesser  celles  qui  ne  sont  pas  encore  sor- 
ties de  terre;  en  fouillant  et  en  retirant  la  terre  a 
plusieurs  fois,  on  finit  par  d^gager  l’asperge  sur 
mie  longueur  d’environ  20  centimetres;  alors  on 
la  saisit  tout  a fait  dans  le  has  avec  la  main  , on  la 
tire  fort  en  tordant  tr£s-l£gerement,  et  elle  se  d6- 
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tache  tie  la  grille  ou  rhizome  &plusipurs  centime- 
tres au  desspus  de  l’endroit  que  l’on  tient ; desprte 
qu’une  belle  asperge , qui  vient  d’etre  cueillie,  doit 
avoir  pnvirpn  24  centimetres  de  longueur. 

On  appelle  des  asperges  ainsi  forcees  asperges 
blanches,  parce  qu’elles  ont,  en  eftet,  beaucopp 
plus  de  blanc  que  celles  qui  viennent,  au  prin- 
temps,  a 1’air  libre.  On  peut  cueillir  Pasperge  blan- 
che tons  les  deux  jours  et  pendant  deux  mois;apres 
ce  temps,  on  cesse  lacueillette  pour  ne  pas  epuiser 
et  affaiblir  le  plant.  Si  done  on  voulait  avoir  de 
Pasperge  blanche  tout  Phiver,  il  faudrait  diviser 
un  carre  d’asperges  en  trois  lots  et  les  rechauffer 
successivement  a cinq  ou  six  semaines  de  distance, 
il  pe  faut  pas  oublier  qu’un  plant  d’asperges  quia 
ete  force  Phiver  ne  doit  pas  etre  cueilli  derechef 
auprintemps,  sous  peine  de  le  voir  epuise  tres- 
promptement. 

Nous  venous  de  dire  qu’on  peut  cueillir  Pasperge 
blanche  pendant  deux  mois;  mais  c’^ta  condition 
qu’on  entretiendra  la  chaleur  dans  les  r£cha,uds 
ou  le  fumier  qui  entoure  |es  planches  d’asperges. 
Jha  pratique  apprend  a jjuger  quand  ce.fqmier  a 
perdu  sa  chaleur;  on  s’en  apercoit  quand  les  as- 
perges ne  croissent  plus  avec  la  rapidity  vpulue  , 
qu’elles  ne  sont  plus  aussi  fraiches,  qu’elles  ont 
quelques  taches  de  rouille  : alors  il  faut  se  hater 
de  remanier  le  fumier  ties  senders,  en  y m61an- 
geant  rooitje  dp  fumier  neuf  ou  meme  davantage , 
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et  il  peut  etre  necessaire  de  renouveler  cette  ope- 
ration deux  ou  trois  fois  pendant  les  deux  mois 
que  dure  la  cueiilette. 

La  cueiilette  finie,  on  enleve  les  coffres  et  les 
chassis  de  dessus  les  planches  d’asperges;on  enleve 
egalement  le  fumier  des  sentiers  et  on  y remet  la 
terre  qu’on  en  avait  tiree,  dont  partie  avait  ete  de- 
posee sur.  les  planches  pour  augmenter  la  longueur 
des  asperges , et  partie  deposee  au  bout  des  sen- 
tiers.  En  faisant  descendre  dans  les  sentiers  la  terre 
qui  avait  ete  deposee  sur  les  planches,  on  trouve 
des  asperges  plus  ou  moins  avancees  et  qui  ne  se 
montraient  pas  encore  au- dessus  de  terre  : ces  as- 
perges ne  sont  pas  propres  a la  vente ; mais  la  jar- 
diniere les  met  a profit  dans  sa  cuisine.  Les  as- 
perges se  vendent  a la  botte,  et  une  botte  a de 
tour  environ  4°  centimetres. 

Pour  avoir  de  belles  asperges  et  ne  pas  trop  fa- 
tiguer  les  grilfes,  on  ne  doit  les  chauffer  qu’une 
fois  en  deux  ans;  cependant  il  y a des  maraicher^s 
qui  les  chauffent  deux  ans  de  suite  et  les  laissent 
reposer  settlement  la  troisieme  annee. 

Maniere  de  forcer  V asperse  verte  ou  aux  petits 
pois.  — Ce  nesont  pas  les  maraichers  de  Paris  qui 
senaent  et  elevent  cette  asperge;  ce  sont  les  culti- 
vateurs  des  environs  de  la  capitale  qui  lelevent  en 
plein  champ,  auxVertus,  a Saint-Denis,  a Saint-Ouen  # 
et  ailleurs,  en  immense  quail tite  : a pres  un  an  de 
semis,  ils  la  plantent  et  la  culti#nt,  pendant  trois 
ans,  sans  la  cueillir;  ensuite  ils  la  cueillent  chaque 
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annee  , selon  I’usage,  et  c’est  quand  ces  asperges 
sont  dans  leurs  premieres  annees ; ou  qu’elles  out 
d’un  a six  ans  de  plantation,  ou  qu’elles  sont  dans 
leur  plus  grand  rapport,  que  les  maraichers  qu i 
forcent  l’asperge  vont  l’acheter.  L’asperge  qui  n’a 
qu’un  an  ou  deux  de  plantation  se  vend  de  8 a 
900  fr.  le  demi-hectare,  tandis  que  cellequi  a cinq 
ou  six  ans  de  plantation  ne  se  vend  que  de  3 a 
4 et  5oo  fr.  le  demi-hectare;  et , comme  le  marai- 
cher  est  fort  int^resse  a ce  que  l’asperge  soil  bien 
levee,  c’est  ordinairement  lui  et  ses  hommes  qui 
vont  l’arracher. 

On  peut  forcer  l’asperge  verte  depuis  le  mois 
d’octobre  jusqu’a  ce  que  les  asperges  de  pleine 
terre  donnent.  Voici  la  maniere  de  la  forcer: 

On  fait  des  couches  larges  de  1 metre  60  centi- 
metres (5  pieds) , epaisses  de  54  a 64  centimetres 
(20  ou  24  pouces  ),  appuy^es  l’unecontre  l’autre, 
avec  deux  tiers  debon  fumier  d’auberge,  bien  imbibe 
d’urine,  et  d’un  tiers  de  fumier  ordinaire , bien 
meles  ensemble,  et  on  place  dessus  des  coffres 
hauts  de  4°  4 5o  centimetres  par  derriere,  et  de  32  a 
35  centimetres  par  devant.  Quand  le  coup  de  feu 
est  pass£,  on  prend  des  griffes  d’asperge,  on  les 
place  debout  sur  leurs  racines,  sur  le  fumier  de  la 
couche , en  pressant  les  griffes  et  leurs  racines  les 
unes  contre  les  autres,  de  maniere  que  toutes  les 
griffes  soient  k la  merne  hauteur  et  qu’il  en  tienne 
de  45o  a 5oo  sous  chaque  panneau.  Quelques  ma- 
raichers font  glisser  un  peu  de  terreau  entre  chaque 
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griffe ; d’autres  n’y  placent  rien ; enfin  , a mesure 
qne  Ton  execute  cette  sorte  de  plantation , on  place 
les  chassis  dessuS,  et  on  coqtire  avec  des  pail  las— 
sons  en  raison  dn  froid.  L’humidite  rfiaude  du  fu-. 
mier  ne  tarde  pas  a s’41ev^r  dans  les  racines  et  entre 
les  griffes  de  l’asperge,  a former  une  atmosphere 
chaude  sous  les  chassis, a pen^trer  toutes  les  griffes 
et  a leshnettre  en  v6g6tation ; alors  les  boutons  des  * 
griffes,  qui  ne  devaient  s’allonger  qu’en  avril  ou 
mai , stimulus  par  la  chaleur  et  l’humidit£,  s’al- 
longent  successivemenl  et  rapidement;  mais  leurs 
jets  sont.beaucoup  plus  minces  que  si  les  griffes 
n’eussent  pas  6t6  arrach^es  de  terre. 

Quoique  les  coffres  a forcer  l’asperge  verte  soient 
plus  hauts  que  les  autres,  quand  Fasperge  com- 
mence & pousser,  il  faut  mettre  des  bouchons  de 
paille  sous  les  coffres , pour  que  le  verre  des 
chassis  se  trouve  & 33  centimetres  du  sommet  des 
griffes,  car  beaucoup  d’asperges  ont  une  longueur 
de  28  4 3a  centimetres  lorsqu’on  les  cueille;  mais 
en’meme  temps  qu’on  £leve  les  coffres,  il  faut 
remplir  les  sentiers  de  furaier  jusqu’au  haut  des 
coffres,  tant  pour  empecher  Fair  ext^rieur  de  p&- 
netrer  jusqu’aux  asperges  que  pour  y entrelenir 
la  chaleur  : si  meme,  pendant  la  cueillette , on 
s’apercevait  que  la  couche  ne  fournit  plus  assez  de 
chaleur,  on  devrait  remanier  et  melanger  du  fu- 
mier  neuf  avec  l’ancien  dans  le^  sentiers , une  ou 
deux  fois. 

Quiuze  jours  apres  que  les  griffes  sont  plac^es 
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*ur  couches  et  sous  panneaux , ou  commence  a 
cueillir  des  asperges,si  la  chaleur  a 6te  bieu  entre- 
tenue,  et  dies  peuvent  en  produire  pendant  sis 
semaines,  qui  est  4 peu  pres  le  temps  necessaire 
pour  que  tous  les  yeux  des  griffes  sotent  £puises , 
et,  pendant  ce  temps,  on  pent  cueillir  des  asper- 
ges  series  tous  les  deux  ou  trois  jours ^ mais  les 
dernieres  cueilles  sont  rooins  aboudante&et  les  as- 
perges  sont  moins  grosses  que  les  premieres.  Une 
griffe  peut  produire,  terme  moyen,  dix  asperges 
vertes,  et,  comroe  un  panoeau  peut  contenir  de 
quatre  fcent  cinquaute  a cinq  cents  griffes , il  en 
resulte  qu’on  peut  cueillir  aussi  de  quatre  mille 
•cinq  cents  4 cinq  mille  asperges  vertes  sous  un 
panoeau  de  chassis, 

Celle  asperge  se  vend  par  bottes  de  5a  centime- 
tres de  tour,  sous  les  noms  d’asperge  verte  ou 
d’asperge  aux  petits  pois,  parce  qu’on  la  mange 
le  plus  sou  vent  casSee  en  petits  morceaux  qui 
imitent  assez  des  pois  verts  : les  griffes  qui  l’ont 
produite  sont  rejetees  par  les  maraichers  de  Paris, 
parce  qu’ils  n’ont  pas  le  temps  ni  le  besoin  de  les 
faire  cqnsommer  en  terreau. 

La  culture  de  1’asperge  verte , aussi  bieu  que 
celle  de  l’asperge  blanche,  est  tres-dispendieuse ; 
aussi  n’y  a-t-il  qu’un  tres-petit  nombre  de  marai- 
cbers  de  Paris  qui  la  cultivent,  encore  y a-t-il  des 
an  nee*  ou  Us  eq  retircnt  4 peine  leurs  frais. 
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Plante  de  la  famille  des  sulahdes  et  du  genre^ 
solatium , original  re  des  pays  cbands.  bile  est  ap- 
puelle , s eleve  $nr  une  tige  haute  d’environ  45  cen- 
timetres , rameusc , garnie  de  grandee  ftfulles 
ovales,  tomentenses;  ses  fleurs^oni  Weuatres  et 
Jeur  calice  est  aiguillonn£;  * ces  fleyrs  succedent 
des  fruits  gros , pendants,  cbarnus,  oblongs,  vio- 
lets ou  jaunatres,  qui  sont  la  seule  partie  comes- 
tible de  la  plante. 

Cdltobje.  — Des  les  premiers  jours  % mars,  ou 
meme  des  la  fin  de  fevrier,  on  monte  une  couche 
mere  a un  panneau,  on  place  dessus  un  petit  coffre 
dans  lequel  on  repand  8 centimetres  de  terreau , 
que  1’on  couvre  d’nn  chassis  sur  lequel  on  deroule 
un  ou  deux  paillassons  pour  gcc^rer  la  fermenta- 
tion. Quand  le  coup  de  feu  est  pass£,  one  seme  la 
graine  d’aubergine  sur  le  terreau  et  on  Ten  recou- 
vre  de  i centimetre.  La  graine  d’aubergijae , ainsi 
Semee,  leve  en  quatre  jours,  bn  attendant  que  le 
plant  se  fortifie,  on  prepare  une  couche  peplniere 
a deux  ou  trois  paoneaux , et,  hurt  ou  dix  jours 
apres,  on  y repique  le  plant,  de  manjere  qu’il  en 
tjenne  cent  cinquante  sous  chaque  panneau.  On 
ombre  si  le  soleil  luit  avaut  que  le  plant  ne  suit 
repris , ,on  le  couvre,  la  nuit , avee  des  paillassons 
et  on  fait  un  accot  autour  4®  lit  couche  pour  y 
mainteqir  la  chaleur. 
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L’aubergine  grandissant  assez  lentement,  le  plant 
d’un  seul  semis  suffit  pour  en  faire  deux  planta- 
tions, k un  certain  temps  l’une  de  l’autre  : ainsi , 
si  Ton  a des  couches  vides  au  commehcement  d’a- 
*ul,  on  en  laboure  le  tgrreau  et  on  y plante  des 
aubergines  a quatre  pieds  par  panneau,  si  la  couche 
est#  chassis;  ou  bien,  si  la  couche  est~a  cloches, 
on  y plante  deux  rangs  et  les  pieds  k 66  centime- 
tres dans  les.  rangs.  Dans  les  deux  cas,  on  arrose 
le  plant  de  iuite  pour  l’attacher  a la  terre  : dans 
le  premier  cas,  il  faut  placer  de  suite  les  dMssis  et 
omhrer  pendant  la  reprise;  dans  le  second  cas,  il 
faut  placesr  une  cloche  sur  chaque  plant  et  l’om- 
brer  pour  la  meme  raison , et  preserver  4U  froid 
par  les  moyens  connus. 

L’aubergine  demande  des  arrosements  frequents 
pendant  sa  croissance.  Apres  le  i5  mai,  les  geUes* 
n’etant  plus  a craindre,  on  enlfeve  les  chassis  et  les 
cloches*,  et,  si  la  plante  n’a  pas  manqu£  de  mo^il- 
lures  necessaires,  elle  pourra  donner  des  fruits 
bons  a etre  livres  a la  corisommation  a la  fin  de 
juin  et  dans  le  courantde  juillet.  Lj’aubergine,  cul- 
tivee  ainsi  sur  couche,  donne  de  plus  beaux  fruits 
que  celle  cultivee  en  pleine  terre,  k condition 
pourtant  que  la  mouillure  ne  lui  manquera  pas. 

La  seconde  maniere  de  cultiver  l’aubergine  ist 
d’attendre  jusqu’au  i5  ou  aoavril  pour  planter  le 
plant  en  pleine  terre,  dans  une  cotiere  ou  dans 
un  endroit  abrit£,  de  couvrir  chaque  plant  d’une 
cloche,  qu’on  soulevera  a propos,  avec  une  cr6- 
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maillere,  pour  (loaner  de  Fair.,  et  qu’on  n’otera 
d£finitivement  qua  la  fin  de  mai  : alors  on  forme 
un  petit  bassin  autour  du  pied  de  chaque  plante, 
on  y repand  un  pai  11  is  et  on  mouille  souvent  et 
abondamment. 

La  culture  de  I’aubergine  est  fort  restreinte  a 
Paris,  et  peu  de  maraichers  s’en  occupent,  pa  ice 
que  le  debit  en  est  petit  et  peu  sur. 

TOM  ATE  OU  HOMME  D’AMOfJR. 

Plante  de  la  famille  des  solanees  et  du  genre: 
solanum, originairede  I’Ameriquemeridionale.  Elle 
est  annuelle,  rameuse,  diffuse,\s’eleve  a la  hauteur 
deplus  de  i metreaumoyend’un  soutien,est  munie 
de  feuilles  ailees,  incisees,  et  a des  fleurs  petiies, 
d’un  blatic  sale,  disposes  en  grappes  simples,  aux- 
quelles  succedentdes  fruits  rouges,  arroudis,  toru- 
leux, succulents,  qui  sont  laseule  partie  comestible 
de  cette  plante.  11  y a plusieurs  variates  de  tomale, 
mais  nous  ne  cultivons  que  celle  a fruit  rouge  et 
toruleux. 

Culture.  — La  graine  de  toinate  se  seme  a la 
fin  de  mars ; on  a rarement  besoin  de  faire  une 
couche  mere  pour  cela,  car  a cette  epoque  on  ne 
manque  pas  de  couches  veuves  ou  remaniees  qui 
ont  assez  de  chaleur,  et  on  trouve  toujours  sur 
quelqu’une  la  place  suffisante  pni.r  semer  deux  ou 
trois  clochees  de  graine  , quantite  phis  que  suifi- 
sante  pour  le  plus  fort  maraicher.  Quand  la  graine 
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est  lev&r  et  que  les  plantes  sont  hautes  de  5 ou 
6 centimetres,  on  les  repique  sur  une  autre  cou- 
cfie  tiede  soils  cloche  oil  SOUS  chassis ; on  peut  en 
ttiettre  douze  pieds  sows  one  cloche,  et  deux  cents 
sous  un  panneau  de  chassis;  on  arrose  eton  ombre 
de  suite;  deux  ou  trois  jours  a pres,  on  rend  la  lu- 
miere,  on  donne  de  l’air  et  on  l’augmente  suc- 
cessivement  jusqu’au  premier  mar  : si  alors  le 
temps  est  doux,  on  peut  enlever  les  cloches  et  les 
chassis,  roais  tie  pas  les  eloigner,  arfin  qil’on  puisse 
les  remplacer  a la  moindre  apparence  de  gelee,  car 
la  tomate  y est  tres-sensible.  Apres  le  i5de  mai, 
on  na  plus  ordinairement  de  gel£e  a craihdre, 
alors  il  est  temps  de  la  planter  d demeure  et  a l’air 
fibre. 

Les  maralchers  qui  ont  seme  la  graine  de  to- 
tnate  au  commencement  de  m3rs  la  pfaiitent  suf 
tieille  couche,  sur  deux  rawgs  et  A a pieds  de  dis- 
tance dans  les  rangs.  Ceux  des  maralchers  qur  ont 
seme  a la  fin  de  mars-  plantent  en  pleitt  carrg  oil 
encbtiere,  en  plagant  les  pieds  a au  moius  66  cen- 
timetres (a  pieds)  l’un  de  I’autre;  si  on  pfante  en 
plein  carr6,  on  peut  planter  qfratre  rangs  dans  tine 
planche  de  2 metres  53  centimetres  de  large , et 
mettre  le9  pieds  en  echiquier  dans  les  rangs  a 
r metre  l*Un  de  l’autre.  Quant  a la  plantation  en 
elle-meme,  die  he  redame  rien  de  particular;  on 
mouille  le  pied  aussitot  qu’il  est  en  terre,  et  il  se 
defend  lui-meme  du  soleil. 

Les  tigesdc  la  tomate  sont  faibles,  ne  s’6ieient 
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pas  natureUement  d’eUes^rnenaas,  et  elles  se  ranai- 
fient  a la  base;  alors,  quant!  elles  sont  longues  de 
4o  centimetres  ( i5  ponces),  on  choisit  deux  ou 
trois  des  plus  vigoureuses  branches,  et  on  sup- 
prime  toutes  les  petites  poosses  qui.  siout  au  des- 
sous  d’elles  et  sur  leur  longueur;  puis  on  ficbe 
un  bon  tuteur  de  i metre  de  haul  a chaque  pied , 
et  on  y attache  avec  un  brin  de  paille  les  tiges 
pr£parees  da  to  mate  : ces  tiges.  conti nuent  de 
pousser,  et  on  leur  donue  un  second,  un  troi- 
sieme  lien,  jusqu’ci  ce  qu’elles  soient  hautes  comme 
le  tuteur  ou  d’environ  1 metre;  alors  on  les  arrete 
en  leur  coupant  la  tete  : les  rameaux  lateraux  se 
fortifient,  graadissent;  mais  on  les  arrete  aussi  a 
une  eertaine  longueur,  et  les  fleurs  se  raonlrent. 
Tant  que  la  tomate  n’a  pas  de  fruits,  on  ne  1’arrose 
que  moderement,  afin  qu’elle  ne  pousse  pas 
trap  a bois  et  qu’elle  soil  mieux  dispos^e  pour  la 
fleur;  naais,  quand  les  fruits  sont  nones,  on  doit 
l’arroser  abondamment  pour  les  fairegrossir,  et  ou 
continue  de  supprimer  tout  ce  qui  s’eleve  au- 
dessus  des  tuteurs. 

Les  totnates  plantees  sur  couche  donnent  des 
fruits  murs  dans  la  premiere  quinzaine  de  join; 
mais  celles  plantees  en  pleine  terre  ne  commen- 
cent  a eu  donner  qu’k  la  fin  de  juin  et  continuent 
d’en  donner  en  juillet,  en  aout  et  meme  jusqu’aux 
gelees  si  Ton  tent.  On  cueille  les  to  mates  lors- 
qu’elles  sont  bien  rouges/  les  premieres  se  ven- 
dent  a la  douzaine  et  les  autree  au  Calais. 
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Observations.  — Nous  venous  de  dire  comment  les  maratehers 
cultivent  les  lomates ; mais  nous  n’ignorons  pas  que  quelques  person- 
nes  les  attachent  contre  un  treillage , les  palissent  contre  un  mur , 
contre  un  brise-vent , et  qu’il  y en  a d’autres  qui  les  laissent  venir  i 
volont<5 ; cela  vient  de  ce  que  la  tomate  est  une  plante  Iris-fertile  et 
que,  de  quelque  mani&re  qu’on  la  cultive , on  en  obtient  toujours 
•beaucoup  de  fruit. 

II  ne  parallra  pas  deplaci  que  nous  notions  ici  que  la  tomate  se 
greffe  parfaitement  en  berbe  sur  les  tiges  de  la  pomme  de  terre,  ce 
qui  produit  une  double  recolte  dans  le  mime  espace  de  temps  et  de 
terrain ; car,  quand  les  fruits  de  la  tomate  sont  ricoltes , on  fait  dans 
la  terre  une  autre  recolte  de  pomme  de  terre. 

PERUE-PIERRE. 

Plante  de  la  famille  des  ombelliferes,  de  la  sec- 
tion des  ses6lin£es  et  du  genre  dont  eile  porte  le 
nom.  £’est  une  plante  indigene,  vivace,  k tige 
herbacee,  rameuse , baute  d’environ  5o  centime- 
tres, charnne  ainsi  que  ses  feuilles,  qui  sont  deux 
fois  ailees,  a folioles  lineaires  ; les  fleurs  sont  pe- 
tites,  blanchatres,  terminales , et  il  leur  succede 
de  petits  fruits  ovo'ides  et  stries;  les  feuilles  et  les 
jeuties  tiges  sont  employees  dans  la  fourniture  de 
salade  et  avec  les  cornichons  confits  au  vinaigre. 


PERCE-PIERRE  MARITIME. 

La  culture  de  cette  plante  est  tres-born^e,  et  on 
ne  la  trouve  que  chez  tres-peu  de  maratehers  : on 
peut  la  semer  en  mars  au  pied  d’un  mur,  au  levant 
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ou  au  couchant;  ses  racines  entreront  dans  le 
mur,  et  ponsseront  des  tiges,  des  feuilles  et  des 
fleurs  tous  les  ans  : on  peut  aussi  la  semer  en  bor- 
dure  comme  I’estragon , et  elle  vivra  egalement 
longtemps ; on  en  cueille  les  feuilles  et  les  jeunes. 
tiges  de  la  meme  maniere. 

PIMENT. 

Plante  de  la  faraille  des  solanees  et  du  genre 
dont  elle  porte  le  nom.  Elle  est  originaire  des* 
Indes,  et  fut  introduce  en  Europe  il  y a environ 
deux  cents  ans.  II  y a plusieurs  especes  et  varietes. 
de  piment;  mais  les  maraichers,  et  en  tres-petit 
nombre,  ne  cultivent  que  le  piment  a gros  fruit 
ou  corail , qni  est  une  plante  annuelle,  rameuse, 
haute  de  4°  a 5o  centimetres,  munie  de  feuilles 
oblongues,  nombreuses,  de  fleurs  petites  et  d’nn 
blanc  verdatre,  auxquelles  succedent  des  fruits 
longs  d’environ  8 centimetres,  d’un  tres-beau  rougev 
employes  comme  condiment  en  cuisine.  * 

PIMENT  CORAIL. 

i 

Dans  le  courant  de  mars , ou  seme  une  pincee 
assez  claire  de  cette  graine,  sur  un  boutde  couche 
tiede,  et,  quand  le  plant  est  haut  de  8 a 18  centi- 
metres, on  le  plante  en  motte  sur  le  bord  d’une 
autre  couche  a l\o  ou  5o  centimetres  de  distance : 

IT 
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on  pourrait  le  planter  en  pleine  terre,  mais  il  ne 
viendrait  ni  aussi  vite,  ni  aussi  bien  que  dans  le 
terreau  d’nne  conche;  il  demande  beaucoup  d’eau, 
et  ses  fruits  rougissent  et  murissent  successive- 
ment  depuis  le  mois  d’aout  jusqu’aux  gelees. 


BONNE-DAME. 

Plante  de  la  famille  des  chenopodees  et  du 
genre  arroche.  C’est  une  plaute  annuelle,  origi- 
naire  de  1’Asie,  haute  de  i & a metres,  peu  ra- 
meuse,  a fleurs  insignifiantes,  auxquelles  succe- 
denl  de  petits  fruits  enferm^s  dans  le  calice.  Les 
parties  comestibles  de  cette  plante  sont  ses  feuilles 
jeunes,  triangulaires,  assez  grandes. 

BONNE  DAME  OU  BELLE  DAME  DES  JAB  DINS. 

Cette  plante  a fort  peu  d’importance  en  cul- 
ture 4fnaraichere.  Fin  de  mars  011  dans  les  premiers 
jours  d’avril,  on  jette  quelques  graines  dans  les 
planches  des  autres  semis  et  plantations,  et  elle 
viest  sans  qu’on  s’en  occupe  : quand  elle  est  haute 
de  12  4 1 5 centimetres,  on  l’arrache,  on  lui  coupe 
le  bas  de  la  tige , on  la  met  par  bottes  et  on  I’en- 
voie  4 la  halle;  ou  bien,  on  laisse  grandir  la  plante, 
on  en  cueille  les  feuilles  une  4 une  et  on  les  vend 
en  mannette. 

Il  y a une  variate  4 tige  et  feuilles  rouges  tout 
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aussi  bonne  et  qui  ne  demande  pas  plus  de  soin ; 
quand  1’une  et  i’autre  sont  introduites  dans  un 
jardin  et  qu’on  les  y laisse  grener,  eiles  s’y  repro- 
duisent  d’elles-memes  plusieurs  annles  de  suite. 


ATRIL. 

PIMPRBNELLE. 

Plante  de  la  famille  des  rosacees,  tribu  des  san- 
guisorbes  et  du  genre  poterium.  C’est  une  petite  / 
plante  vivace,  indigene,  a feuilles  compose'es,  ra- 
dicales,  et  dont  la  tige  ne  s’eleve  qu’a  5 decimetres; 
divisee  au  sommet,  chaque  division  terminee  par 
line  boule  de  fleurs  monoiques,  auxquelles  succe- 
dent  de  petites  graines  tetragones.  Les  parties 
comestibles  de  cette  plante  sont  ses  feuilles,  dont 
on  fait  usage  dans  les  garnitures  des  salades. 

Culture.  — Cette  plante  est  cultivee  en  tres- 
petite  quantite  par  les  maraichers  de  Paris,  parce 
que  sa  consummation  est  fort  minime  : on  la  seme 
en  planche  ou  en  bordure  dans  le  courant  d’avril; 
quand  elle  est  recouverte  de  quelques  millimetres 
de  terre,  on  met,  par-dessus,  un  le'ger  paillis,  et  on 
arrose  au  besoin.  Quand  les  feuilles  sont  hautes  de 
12  a i5  penlimetres,  on  les  coupe  pres  de  terre  et 
on  les  vend  par  petites  bottes.  Aussitot  que  les 
feuilles  sont  coupees,  on  donne  une  bonne  mouil- 
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lure  aux  plantes  pour  les  determiner  a en.  repous- 
ser  d’autres  promptement,  et  on  les  arrose  de 
temps  eri  temps  si  la  saison  est  seche. 

La  pimprenelle  n’est  pas  difficile  sur  le  terrain; 
mais,  pour  que  ses  feuilles  conservent  un  vert 
frais,  appetissant,  il  faut  la  semer  a l’ombre  ou 
demi-ornbre. 


ESTRAGO\. 

Plante  de  la  famille  des  composes,  de  la  section 
des  arthemidees  et  du  genre  arth^mise.  C’est  une 
plante  vivace,  originaire  de  la  Tartarie,  a racines 
tracantes,  a feuilles  lineaires,  lanc&dees,  et  dont  les 
tiges  s’elevent  a la  hauteur  d’environ  4o  centime- 
tres; les  fleurs  sont  tres-petites  et  insignifiantes. 
Les  jeunes  tiges  et  les  feuilles  tendres  sont  les 
seules  parties  comestibles  : on  les  emploie  dans 
les  garnitures  des  salades. 

Culture.  — On  seme  l’estragon  a la  volee  dans 
un  bout  de  planche  en  avril,  et,  quand  ses  jeunes 
tiges  sont  hautes  de  16  a so  centimetres  et  bien 
garnies  de  feuilles,  on  les  coupe  pres  de  terre,  on 
les  reunit  par  petites  bottes  et  ou  les  porle  a la 
halle.  Apres  cette  premiere  coupe,  on  arrache  les 
pieds  et  on  les  replante  en  planche  : on  en  peut 
meltre  dixrangs  dans  une  planche  large  dea  metres 
53  centimetres,  et  les  pieds  a 27  centimetres  Fun 
de  Fautre  dans  les  rangs.  Ailleurs,  l’estragon  se 
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plante  le  plus  souvent  en  bordure;  mais  les  noarai- 
chers  de  Paris  ne  peuvent  rien.  planter  en  bor- 
dure. Il  vaut  mieux  planter  l’estragon  a mi-ombre 
qu’au  grand  soleil : pendant  l’etri  on  peut  lecueillir 
tous  les  quinze  jours,  et  il  peut  rester  trois  ans  en 
place;  mais,  comme  il  trace  beaucoup,  qu’iltend 
toujours  a sortir  des  rangs,  on  I’arrache  au  bout  de 
trois  ans  pour  le  replanter  ailleurs.  Cette  plante 
ne  tient  qu’un  tres-petit  rang  dans  la  culture  ma- 
raichere. 


CRESSON  ALENOIS. 

Plante  de.la  famille  des  cruciferes,  de  la  section 
des  Idpidinees  et  du  genre  thlaspi.  La  plante  est 
annuelle,  d’une  patrie  inconnue,  & petites  feuilles 
tres-d6coupees , b tige  haute  de  a a 3 decimetres, 
portant  des  grappes  de  petites  fleurs  blanches  aux- 
quelles  succedent  de  petites  siliques  orbicnlaires 
echancrees  au  sommet.  Les  parties  comestibles 
de  cette  petite  plante  sont  les  feuilles  inferieures 
qui  entrent  dans  la  composition  des  salades. 

Culture.  — Nous  distinguons  et  nous  cultivons 
dans  nos  marais , en  tres-petite  quantity  cepen- 
dtint,  lecresson  alenois  simple  et  le  double,  c’est- 
a-dire  celui  qui  n.’a  pas  les  feuilles  frisees  et  celui 
qui  les  a frisees  : on  seme  la  graine  en  pleine  terre 
lesderniers  jours  d’avril  ou  les  premiers  jours  de 
mai,  en  rayon  plutot  qu’a  la  volee,  afin  d’en 
rendre  la  cueillette  plus  facile,  et  on  la  couvre 
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d’une  l^gere  couche  de  terreau ; cette  graine  leve 
tres-promptement,  et,  comme  la  plante  croit  ex- 
cessivement  vite,  la  gelee  pouvant  l’atteindre,  on 
prend  quelques  precautions  pour  l’en  garautir 
dans  cette  premiere  saison.  Quand  les  feuilles  ont 
8 ou  io  centimetres  de  haut,  on  les  coupe  pour  la 
vente  : la  plante  en  repousse  d’autres  qu’on  peut 
cueillir  une  secondefois;  mais  c’est  tout.  La  plante 
monte  en  graine;  alors  on  la  laisse  grener  si  on  en 
a besoin,  autrement  on  la  detruit.  Cette  petite 
plante  croissant  vite  et  durant  peu,  il  faut  en  se* 
mer  tous  les  dix  ou  douze  jours  pendant  lVte. 

Avant  que  le  cresson  de  fontaine  parut  sur  les 
marches  de  Paris,  pendant  douze  mois  de  L’annee 
nous  semions  du  cresson  alenois  sur  couche  des 
le  commencement  de  mars,  comme  primeur; 
mais,  a present , il  n’y  aurait  aucun  profit  k le 
faire. 


OSEILLE. 

Plante  de  la  famille  des  po!ygon£es  et  du  genre 
dont  elle  porte  le  nom.  Il  y a beaucoup  d’especes 
de  ce  genre , toutes  vivaces  et  plus  ou  moins 
acides ; cel  les  cultivees  ont  les  feuilles  radicates 
oblongues  et  ovales,  plus  ou  moins  sagitt^es  a la 
base,  les  tiges  succulentes,  strides,  hautes  de 
70  centimetres  environ,  paniculees,  munies  de 
petites  fleurs  verdatres,  monoiques  ou  dio'iques, 
auxquelles  succedent  des  graines  triangulaires, 
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luisantes.  Les  feuilles  et  les  tresjeunes  tiges  sont 
les  seules  parties  comestibles  dans  l’oseille. 

OSEILLE  COMMUNE. 

Culture.  — On  seme  la  graine  d’oseille  depuis 
le  commencement  d’avril  jusqu’au  raois  d’aout, 
par  planches  larges  de  2 metres  33  centimetres; 
on  laboure  et  dresse  ces  planches  comme  a I’ordi- 
naire,  et  on  trace  dans  cbacune  d’elles  dix  rayons 
a fond  plat  avec  les  pieds , et  on  repand  la  graine 
dans  toute  la  largeur  du  rayon,  en  prenant  garde 
de  la  semer  trop  dru  ; ensuite  on  repasse  en  glis- 
sant  les  pieds  entre  chaque  rayon  de  maniere  a 
faire  tomber  la  terre  de  chaque  cote  dans  les 
rayons  serais,  et  que  la  graine  se  trouve  couverte; 
cette  operation  faite,  on  donne  un  coup  de  rateau 
pour  niveler  la  superficie,  et  on  couvre  le  tout 
d’un  lit  de  terreau  epais  de  12  millimetres.  Nous 
piantons  toujours  six  ou  sept  rangs  de  roraaine 
grise  ou  blonde  entre  les  rangs  d’oseille,  et  celle- 
ci  profite  des  arrosements  qu’on  est  oblige  de 
donuer  a la  romaine,  qui  est  venue  et  vendue 
avant  de  nuire  a ToseUle. 

La  premiere  cueille  de  l’oseille  se  fait  avec  un 
couteau  a 2 centimetres  au-dessus  du  sol;  mais  la 
seconde  cueille  et  les  suivantes  se  font  a la  main 
en  enlevant  Its  feuilles,  l’une  apres  1’autre,  avec 
leur  petiole  tout  pres  de  la  souche,  en  menageant 
les  petites  feuilles  du  coeur  qui,  une  quinzaine  de 
jours  apres,  pourront  etre  cueillies  a leur  tour. 
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Quoique  l’oseille  ait  uneracine  pivotante  quila 
fait  resister  assez  bien  a la  secheresse,  il  est  bon 
de  l,ui  donner  de  fortes  mouillures  pendant  l’6te , 
surtout  apres  la  cueille,  qui  peut  se  faire  tons  les 
quinze  jours,  jusque  dans  I-automne.  En  vieillis- 
sant,  Posedle  talle  et  peut  vivre  tres-longtemps ; 
inais  nous  ne  la  conservons  ordinairement  en 
place  qu’une  ann6e. 

OSEILLE  VIERGE. 

Culture.  — - Cette  oseille  est  dioique,  c’est-a- 
dire  qu’elle  porte  des  fleurs  males  sur  certains 
pieds  et  des  fleurs  femelles  sur  d’autres.  Depuis 
longtemps,  on  ne  cultive  dans  les  jardins  que  des 
individus  males,  qui,  par  consequent,  ne  produisent 
pas  de  graine,  d’ou  est  venu  le  nom  d 'oseille 
vierge.  Ses  feuilles  sont  plus  larges,  plus  arrondies, 
d’un  vert  plus  blond,  plus  appetissant,  et  moins 
acides  que  celles  de  l’oseille  commune.  Elle  est 
tres-propre  a former  des  bordures  dans  les  jar- 
dins  potagers,  parce  qu’elle  ne  repand  pas  de 
graines  qui  salissent  les  allees;  mais,  dans  nos  ma- 
rais,  nous  ne  plantons  rien  en  bordure,  c’est  tout 
en  planche  : ainsi,  quand  on  a un  vieux  plant  d’o- 
seille  vierge,  on  1’arrache,  on  divise  les  souches  des 
racines,  on  choisit  les  parties  les  plus  jeunes,  les 
mieux  garnies  d’yeux  , et  on  les  replante  en  plan- 
che, a 1 6 centimetres  de  distance  les  lines  des 
autres.  Cette  plantation  se  fait  avec  plus  de  succes 
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en  octobre  qu’au  printemps,  et  nous  nela  renou- 
velons  que  tous  les  quatre  ou  cinq  ans. 

OSEILLE. 

Culture  forc^e.  — Des  le  mois  de  novembre, 
dans  la  supposition  que  la  terre  gelera  bientot  et 
qu’on  ne  pourrait  plus  le  faire  plus  tard,  on  arra- 
che  une  provision  de  vieilles  souches  d’oseille,  en 
inenageant  bien  les  racines,  et  on  la  met  en  jauge 
dans  un  endroit  ou  il  soil  facile  de  l’abriter  avec 
de  la  litiere,  si  la  gelee  venait  a prendre;  on  fait 
de  suite  ou  plus  tard  , en  raison  du  besoin  on  de 
la  speculation,  une  bonne  couche  sur  laquelle  on 
place  des  coffres , et  on  met  dans  ces  coffres  une 
Ipaisseur  au  moins  de  16  centimetres  de  terreau. 
Quand  la  couche  a jet£  son  grand  feu , on  prend 
des  touffes  d’oseille  mises  en  jauge,  on  les  divise  si 
elles  sont  trop  grosses , et  on  les  plante  en  rigole 
ou  autrement  dans  le  terreau  de  la  couche  de  ma- 
niere  que  toutes  les  tetes  soient  a la  meme  hauteur 
et  recouvertes  de  quelques  millimetres  de  terreau ; 
ensuite  on  met  les  chassis.  Bient6t  les  feuilles 
poussent,  et  on  peut  en  faire  trois  cueillettes  a 
quelque  distance  rune  de  1’autre,  apres  lesquelles 
les  plantes  sont  epuisees. 

On  peut,  pendant  tout  le  cours  de  l’hiver,  re- 
chauffer et  faire  pousser  ainsi  non-seulement  de 
l’oseille,  mais  encore  de  vieux  pieds  de  persil,  de 
cerfeuil,  et  quelques  autres  plantes  que  la  rigueur 
de  la  saisou  tieut  engourdies. 
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POTIRON. 

Plante  de  la  famille  des  cucurbitacees  et  du 
genre  courge.  Ilya  plusieurs  especes  ou  varie't^s 
de  potiron;  ce  sont  toutes  plantes  annuelles, 
rampantes,  a grandes  feuilles  et  a vrilles;  les 
fleurs  sont  monoiques,  grandes,  et  il  leur  succede 
de  tres-gros  fruits  charniis,  souvent  arrondis, 
ovales,  allonges,  canneles,  jaunes,  verts  ou  gris,  et 
qui  sont  la  partie  comestible  de  ces  plantes. 

GROS  POTIRON  OU  CITROUILLE. 

Culture.  — Dans  la  premiere  huitaine  d’avril, 
on  seme  la  graine  de  ce  potiron  sur  un  bout  de 
couche  tiede;  elle  ne  tarde  pas  a lever,  et,  huit 
jours  apres,  on  la  repique  sur  une  autre  couche 
en  pepiniere;  si  on  a des  cloches  ou  des  chassis 
disponibles,  on  fera  bien  d’en  couvrir  le  jeune 
plant,  pour  faciliter  sa  reprise,  mais  cela  n’est  pas 
indispensable;  il  suffit  de  le  garantir  de  la  gelee 
pendant  la  nuit.  Dans  la  premiere  huitaine  de  mai, 
il  est  bon  k mettre  en  place ; ators  on  fait,  dans  le 
carr6  qui  lui  est  destine,  des  trous  larges  de  i me- 
tre carre,  profonds  de  55  centimetres,  dans  chacun 
desquels  on  met  trois  hotteesde  fumier  bien  tass 6 
que  Ton  recouvre  avec  la  terre  tiree  du  trou.  11 
n’y  a pas  de  regie  ^tablie  pour  la  distance  d'un 
trou  a l’autrej  iiiais  il  faut  prevoir  que  la  tige  d’un 
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potiron  s’etendra  sur  la  terre  jusqu’i  la  distance 
de  4 a 5 metres  dans  la  direction  qu’on  lui  fera 
prendre,  et  cela  est  suffisant  pour  placer  les  trous 
convenablement : ceci  bien  compris,  on  forme  une 
espece  de  bassin  au  milieu  de  cliaque  trou,  on  va 
k la  couche  pepiniere  lever,  avec  les  deux  mains, 
un  pied  de  potiron  garni  d’une  bonne  motte,  et  on 
vient  le  planter  au  milieu  du  bassin  en  l’enfoncanl 
jusqu’aupres  des  cotyledons;  on  l’arrose  de  suite,’ 
et  si  le  soleil  luit  ou  s’il  fait  du  vent,  on  le  ga- 
rantit  de  l’un  et  de  1’autre  avec  un  peu  de  litiere 
seche,  pendant  trois  on  quatre  jours,  pour  aider  k 
la  reprise. 

On  ne  coupe  pas  la  tete  au  potiron,  corame  on 
le  fait  aux  melons  et  concombres;  on  le  laisse  cou- 
rir  sur  terre  dans  la  direction  qu’on  lui  a dcstinee; 
mais  il  faut  l’arroser  souvent  et  abondamment.  A 
mesure  que  la  tige  s’allonge,  elle  pousse  des  rami- 
fications ou  petites  branches  sur  les  cotes  : notre 
usage  est  de  les  supprinaer  pour  que  toute  la  seve 
passe  dans  la  maitresse  tige;  nous  sommes  aussi 
dans  l’usage,  quand  cette  maitresse  tige  est  longue 
de  aou  5 metres,  de  la  marcotter,  afin  de  muitb- 
plier  les  racines  Ce  marcottage  consiste  a ouvrir 
une  petite  fosse  obiongue,  profonde  de  16  ceuti- 
metres,  dans-laquelle  on  fait  descendre  la  partie  de 
la  tige  ou  i’on  veut  que  les  racines  se  development; 
on  1 y maintient  par  un  petit  crochet  en  bois  s’il 
est  necessaire,  on  replace  la  terre  sur  la  portion  de 
tige  qui  est  dans  la  f osset te  et  on  arrose.  On  pra^- 
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tique  un  second  marcottage  65  centimetres  plus 
loin,  meme  un  troisieme , a mesure  que  la  tige 
s’allonge.  Quand  un  fruit  est  noue  et  qu’il  conti- 
nue de  grossir,  on  juge  qu’il  tiendra,  et,  quand  il 
a atteint  la  grosseur  d’une  tete  d’enfant,  on  coupe 
la  tete  de  la  branche  & deux  on  trois  feuilles  au- 
dessus  du  fruit,  et,  si  les  arrosements  ne  manquent 
pas,  on  voit  le  fruit  grossir  rapidement. 

C’est  en  cultivant  de  cette  maniere  et  ne  iaissant 
venir  qu’un  fruit  sur  chaque  plante,  que  nous  ob- 
tenons  despotirons  du  poids  de  100  kilogrammes 
et  plus. 

Nous  devons  dire  cependant  que  tous  les  jardi- 
niers  ne  procedent  pas  de  cette  maniere  : il  y en 
a qui  laissent  venir  deux  fruits  sur  le  meme  pied,  en 
lui  conservant  deux  branches ; d’autres  ne  prati- 
quent  pas  le  marcottage ; d’autres  enfin  ne  suppri- 
ment  aucune  branche,  et  ils  obtiennent  davantage 
de  fruits,  mais  moins  gros.  Les  potirons  se  conser- 
vent  jusqu’en  janvier  et  fevrier,  dans  un  endroit 
sec  & l’abri  de  la  gel«5e. 

Le  gros  potiron  dont  nous  venons  de  parler  a 
la  chair  pale;  il  ne  brode  pas  ordinairement.  Nous 
cultivons  aussi 

i®  Le  potiron  it  chair  rouge ; il  devient  moins 
gros,  brode  beaucoup,  et  est  meilleur; 

a°  Le  potiron  vert  ou  d’Espagne,  qui  est  moins 
gros , tres-aplati  et  d’une  excellente  quality  : 
nous  le  cultivons  peu , parce  que  la  plupart  des 
consommateurs  n’en  counaissent  pas  les  excel- 
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lentes  qualites;  on  peut  en  laisser  venir  deux  ou 
trois  sur  le  meme  pied; 

5°  Le  potiron  bonnet  turc  ou  turban,  beaucoup 
plus  petit,  remarquable  par  sa  forme  de  turban: 
il  est  tres-ferme  et  tres-estime;  on  en  laisse  trois 
ou  quatre  sur  le  meme  pied  ; 

4°  Et  enfin  le  petit  potiron  arlichaut  de  Jerusa- 
lem : la  plante  ne  court  pas  comme  les  prece- 
dentes,  et  son  fruit,  encore  plus  petit  que  le  turban, 
est  diversement  godronne  et  tres-estim^ ; on  en 
laisse  jusqu’a  six  ou  huit  sur  la  meme  plante. 

Nous  cultivons  pen,  dans  nos  marais,  les  n°*  3, 
4 et  5,  non  que  nous  ne  les  trouvions  tres-bons, 
mais  parce  que  Ieur  consommation  n’est  pas  assez 
abondante : au  reste,  la  culture  que  nous  avons  in- 
diqu^e  pour  le  gros  potiron  Ieur  convient  ample- 
ment ; on  peut  meme  la  simplifier. 

SCORSONEItE. 

Plante  de  la  famille  des  composees,  de  l’ordre  et 
du  genre  dont  elle  porte  le  nom.  Elle  est  bis  ou  tri- 
samuielle,  originaire  d’Espagne;  sa  racine  est  sim- 
ple, noire  en  dehors,  blauche  en  dedans,  pivotanle 
et  fort  longue;  les  feuilles  sont  lanc£olees , aigues ; 
la  tigedevient  haute  de  i metre,  rameuse  dans  le 
haut,  et  cbaque  ramification  se  termine  par  une 
fleur  jaune,  composee,  a laquelle  succedenlde  lon- 
gues graines  aigrettes.  La  partie  comestible  de  cette 
plante  est  la  racine ; les  feuilles  peuvent  aussi  etre 
man  gees. 
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SCORSONERE  ITESPAG1VE. 

Culture,  — La  graine  de  cette  plante  se  seme  k 
la  fin  d’avril  ou  dans  les  premiers  jours  de  mai,  en 
culture  maraichere;  rnais,  ailleurs,  on  peut  retar- 
der le  semis  jusqu’en  aoiit , par  la  raison  que  nous 
expliquerons  tout  a Pheure.  Quand  on  est  dispose 
a semer,  on  laboure  profondement  une  ou  plu- 
sieurs  planches;  apres  qu’elles  sont  dressees , on 
les  seme  a la  volee  et  on  enterre  la  graine,  en  ra- 
telanl  avec  une  fourche;  ensuite  on  la  plombe 
avec  les  pieds,  on  y passe  le  rateau  et  on  y etend 
12  ou  i5  millimetres  de  terreau.  Quand  les  plan- 
ches sont  ainsi  sernees,  on  y trace,  avec  les  pieds, 
neuf  ou  dix  rayons,  que  Ton  plante  en  romaines  k 
la  distance  de  4°  centimetres  dans  les  rangs.  L’ar- 
rosage  que  l’on  donne  aux  romaines  contribue  a 
accelerer  la  germination  et  le  developpeinent  de  la 
scorsonere.  Apres  que  la  romaine  est  enlevee  , on 
^sherbe  la  scorsonere,  et  elle  croit  assez  rapide- 
menl,  a la  faveur  de  ses  longues  racines,  qui  sont 
bonnes  a arracher  et  a vendre,  par  boltes,  dans  le 
courant  de  l’hiver. 

Dans  la  seconde  maniere  de  semer,  a la  volee  on 
en  rayons  , la  scorsonere  occupe  la  terre  dix-huit 
ou  vingt  mois;  el  cette  raison  explique  pourquoi 
les  maraichers  de  Paris  ne  peuvent  pins  cultiver 
une  plante  qui  occupe  la  terre  si  longtemps.  Semee 
au  mois  d’aout,  la  scorsonere  monte  en  graine  Tet6 


Digitized  by 


Google 


M PARIS. 


271 

suivant : lorsqtie  la  graine  est  recueillie,  on  coupe 
les  tiges , la  plante  pousse  de  nouvelles  feuilles,  hi 
racine  grossit,  redevient  cbarnue,  succulente,  et  se 
livre  a la  consommation  Phiver  saivaot.  Or,  comme 
on  obtient  dans  les  campagnes  des  environs  cette 
scorsonere  a moins  de  frais  que  nous  ne  pourrions 
l’obtenir  dans  nos  marais,  et  comme  elle  se  vend 
en  meme  temps  que  celle  que  nous  aurions  pu 
serner  au  printemps,  la  concurrence  a forc6  pres- 
que  tous  les  maraichers  de  Tinterieur  de  Paris  a 
renoncer  a la  culture  de  la  scorsonere. 

Observation.  — Cette  plante  , ainsi  que  le  salsifis , que  nous  ne 
cuhivons  pas  , nous  sugg&re  une  question  dont  nous  laissons  la  so- 
lution aux  savants  : tant  que  les  racines  de  ces  plantes  sont  jeunes  et 
jusqu’a  ce  qu  elles  montent  en  graine , elles  sont  tendres  , charnues 
et  se  cassent  trfcs-facilement ; & mesure  qu’elles  montent  en  graine , 
elles  deviennent  dares,  coriaces,  frlandreuses  etne  se  cassent  plus.Quand 
la  graine  est  r^coltee,  que  les  tiges  sont  coupees,  les  racines  poussent 
de  nouvelles  feuilles , et  ces  m6mes  racines  redeviennent  tendres  , 
charnues,  cassantes,  succulentes  comme  avant  de  monter  en  graine. 
Or  nous  demandons  aux  savants  ce  que  sont  devenues  ces  grosses 
fibres  qui  s’ctendaiont  dans  loute  la  racine , qui  la  rendaient  coriace , 
incassable  au  temps  de  la  fleuraison  et  de  la  fructification. 


PANAIS. 

Plante  de  la  famille  des  ombelliferes,  de  I’ordre 
des  peucedan^es  et  du  genre  dont  elle  porte  le 
nom.  CTest  une  plante  indigene,  dont  la  racine  est 
simple,  pivotante,  fusiforme,  la  tige  haute  de 
i metre, les  feuilles  longues,  ail£es,a  folioles  larges, 
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lobees  ou  incisees;  les  fleurs  sont  jaunes,  petites* 
disposes  en  ombelles,  auxquelles  succedent  des 
fruits  elliptiques,  com  primes.  La  partie  comestible 
de  cette  plante  est  la  racine. 

Les  maraichers  de  Paris  font  fort  peu  de  panais, 
parce  que  son  usage  est  tres«circonscrit  dans  la 
cuisine  parisienne;  on  ne  s’en  sert  que  pour don- 
ner  du  gout  au  potage. 

Culture.  — On  seme  le  panais  a la  fin  d’avril , 
comme  beaucoup  d’autres  plantes,  quand  il  n’y  a 
plus  de  forte  gelee  a craindre;  mais  on  peut  en 
semer  plus  tot  en  cotiere,  en  y plantant  de  la  ro- 
maine  des  la  fin  de  fevrier.  Quand  on  le  seme  en 
plein  carr6  en  avril,  et  en  planches  prealablement 
labourees  et  dressees  , il  faut  le  semer  assez  clair, 
parce  que  ses  racines  deviennent  grosses  et  ses 
feuilles  grandes.  Apres  que  la  graine  est  enterree 
a la  fourcbe  et  plombee  avec  les  pieds,  on  peut  se- 
mer, par-dessus,  des  radis  ou  des  epinards,  plantes 
qui  n’occupent  pas  longtemps  le  terrain  , ou  y 
planter  de  la  romaine,  k huit  ou  neuf  rangs  par 
planche. 

Des  que  le  panais  est  gros  et  grand  comme  une 
rave,  on  peut  commencer  a en  porter  a la  halle  et 
continuer  jusqu’en  mars,  epoque  ou  toutes  les  ra- 
cines  commencent  a montcr  en  graine  et  durcir. 
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POURPIER. 

Plante  indigene,  de  la  famille  et  du  genre  dont 
elle  porte  le  nom.  11  y a plusieurs  varietes  de  pour- 
pier,  toutes  comestibles;  mais  on  ne  cultive  que 
celle  appelee  pourpier  dor6,  qui  est*une  plante  an- 
nuelle,  basse,  rameuse  , etalee  surterre,  tendre , 
charnue,  a feuilles  figurees  en  coin ; les  fleurs  sont 
insignifiantes,  et  il  leur  succede  de  petits  fruits  qui 
s’ouvrent  en  boite  a savonnette  et  r^pandent  des 
graines  noires.  Les  parties  comestibles  du  pour- 
pier sont  les  feuilles  et  les  jeunes  pousses. 

POURPIER  DOR&. 

Culture.  — Cette  culture  est  peu  etendue  et 
tres-peu  lucrative , parce  que  le  pourpier  ne  sert 
guere  qu'a  garnir  les  salades.  Quand  il  a une 
fois  introduit  dans  un  terrain,  il  s’y  perpetueseul  de 
semis,  et  on  fait  observer  qu’il  est  plus  beau  lors- 
qu’il  se  seme  lui-meme  que  lorsqu’il  est  sem^  par 
la  main  du  jardinier ; neanmoins  on  en  sime  un 
peu  dans  quelques  marais  depuis  les  premiers 
jours  de  mai  jusqu’aux  premiers  jours  d’aout.  Apres 
avoir  laboure  un  bout  de  plancbe , on  y seme  la 
graine  plus  ou  moins  dru  , on  l’entcrre  avec  une 

18 


Digitized  by 


274  CULTURE  VA.1U.ICH&RE 

fourche , on  plombe  avec  les  pieds,  on  passe  le  r4- 
teau  et  on  couvre  de  quelques  millimetres  de  ter- 
reau ; si  la  saison  cst  seche,  on  arrose  de  suite  pour 
favoriser  la  germination  et  on  entretient  le  jeune 
plant  a la  mouillure,  afin  de  hater  sa  croissance.  Ce 
n’est  pas  que  le  pourpier  craigne  la  chaleur  et  la 
secheressej  mais  les  arrosements  I’entretiennent 
tendre,  et  c’est  une  quality.  Si  Ton  a sem^dru, 
toutes  les  branches  du  pourpier  sont  forcees  de 
s’elever  droit,  et,  quand  elles  sont  hautes  de  16 
k 1 8 centimetres,  on  les  coupe  a a centimetres  au- 
dessus  de  terre  et  on  les  vend  a la  botte  : de  cette 
maniere,  le  plant  ne  repousse  plus  ou  ne  repousse 
que  si  peu  , qu’il  ne  vaut  pas  la  peine  d’etre  con- 
serve j mais,  si  on  a seme  clair,  les  branches  s’6ta- 
lent , deviennent  plus  Fortes  : alors  on  les  cueille 
l’une  apres  1’autre  a la  main  , et  on  pent  faire  deux 
ou  trois  cueilles  successive. 


JPOIREE. 

Plante  de  la  famille  des  ch£nopod£es  et  du  genre 
betterave.  C’est  une  plante  bisannuelie,  indigene, 
dont  la  racine  est  pivotante,  les  feuilles  radica- 
les,  larges,  ovales,  pCtiolees,  la  tige  grosse,  can- 
nelee,  rameuse,  haute  de  i metre  et  phis^flewrs 
nonabreuses,  agglom£r6es , tres  - petites,  insi- 
gnifiantes,  auxquelles  succidentde  petites  graines 
reniformes.  II  y a deux  vari&&  de  pow^e  cultiv^es, 
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■et  leitrs  parties  comestibles  sont  les  feuilles  radi- 
eales,  sous  les  noms  de  poiree  et  de  carde. 

Culture.  • — Dans  les  premiers  jours  de  mai , au 
plus  tard,  on  laboure  une  ou  plusieurs  planches 
de  la  largeur  ordinaire;  on  trace,  sur  chaque  plan* 
che,  avec  les  pieds,  neuf  larges  rayons,  dont  le 
fond  soit  plat ; on  seme  la  graine  de  poiree  dans 
toute  la  longueur  du  rayon,  mais  assez  clair  pour 
que  le  plant  ne  se  trouve  pas  trop  serre;  ensnite 
on  repasse  les  pieds,  en  glissant,  entre  chaque 
rayon,  pour  faire  tomber  la  terre  sur  la  graine  , 
on  passe  le  rateau,  enfin  on  repand  sur  la  planche 
i centimetre  de  terreau  ou  un  paillis  tres-fin.  Si 
la  saison  est  seche,  on  rnouille  aussi  souvent  qu’il 
est  necessaire.  Quand  la  poiree  a de  20  a a4  cen- 
timetres de  hauteur,  on  la  coupe,  cette  premiere 
fois , avee  un  couteau , a a ou  3 centimetres  de 
terre  et  on  la  vend  par  petites  bottes.  Elle  repousse 
de  nouveau ; mais,  oette  fois  et  les  suivantes,  on  ne 
la  coupe  plus,  on  cueille  les  grandes  feuilles  l’une 
•apres  1’autre  i la  main , et  on  conserve  celles  du 
centre,  qui  produiront  la  cueille  suivante,  et  ainsi 
de  suite. 

Quand  on  se  propose  d’avoir  de  la  poiree  pen- 
dant rhiver,  au  lieu  de  semer  dans  des  planches 
larges  de  2 metres  33  centimetres , on  9eme  dans 
des  planches'  larges  seulement  de  1 metre  66  cen- 
timetres, et,  au  mois  de  novembre,  on  y place  des 
ooffres  que  l’on  couvre  de  chassis ; quand  les 
getees  arrivent,  on  entoure  les  cofires  d’un  bon 
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accot,  on  couvre  les  chassis  de  paillassons , et , par 
ce  moyen,  on  a de  la  poiree  tout  I’hiver  et  jusqu’en 
mai,  ^poque  ou  la  plante  monte  en  graine  : si  meme 
on  tenait  plus  a avoir  de  la  poiree  en  hiver  qu’en 
, il  suffirait  d’en  semer  la  graine  en  juillet. 


GARDE  POIREE. 

Celle-ci  differe  de  la  prec«5dente  en  ce  que  la  cote 
principal  de  ses  feuilles  est  large,  6paisse,  et  que 
c’est  cette  partie  que  l’on  mange  cuite  et  assaison- 
«ee  comrae  des  cardons. 

Culture. — Nous  ne  la  semons  que  dans  le  cou- 
rant  de  juin , parce  que  c’est  en  avril  et  mai  de 
i’annee  suivante  que  nous  en  attendons  le  meilleur 
produit.  Nous.semons  done  en  juin  la  carde  poiree 
dans  mi  bout  de  planche,  et,  quand  le  plant  a 
8 ou  10  centimetres  de  hauteur,  nous  l’arrosons, 
et , une  heure  apres  , nous  le  levous  avec  precau- 
tion et  le  contre-plantons  dans  une  ou  plusieurs 
planches  de  romaine  a moitte  venue, ou,mieux  en- 
core, dans  une  planche  nouvellement  labouree.ou 
J’on  en  mettra  huit  rangs  et  les  pieds  a 56  centi- 
metres 1’un  de  l’autre  dans  les  rangs,  et  l’on  arro- 
sera  copieusement  pendant  le  temps  sec.;  quand 
arriverout  les  getees,  on  couvrira  avec  de  la  grande 
litiere,  on  d^couvrira  pendant  le  temps  doux,  et, 
quand  il  n’y  aura  plus  de  gel4e  a craindre , on  en- 
levera  la  litiere  et  on  nettoiera  les  plautes  de 
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pailles  et  de  feuilles  endommagees.  A la  fin  d’avril 
et  dans  la  premiere  quinzaine  de  mai,  la  carde 
poir^e  a repris  sa  vegetation;  ses  feuilles  ont  pris 
de  l’ampleur,  une  belle  apparence;  c’estalors  qu’on 
arrache  les  pieds , qu’on  les  pare , qu’on  en  met 
trois  ou  quatre  a la  botte  et  qu’on  les  envoie  a la 
halle. 


CARBON. 

Plante  de  la  lamille  des  composes,  de  la  section 
des  carduac^es  et  du  genre  artichaut.  On  recon- 
nait  quelques  variet6s  de  cardon  : ce  sont  des  plan- 
tes  bisannuelles  du  midi  de  la  France,  dont  la  ra- 
tine est  simple,  pivotante,  les  feuilles  radicales 
tres-longues , blanchatres,  pinnatifides,  souvent 
6pineuses;  la  tige  devient  haute  de  plus  de  i metre, 
rameuse,  et  chaque  rameau  se  termine  par  une  tete 
de  fleurs  bleues  auxquelles  succedent  des  graines 
oblongues  assez  grosses.  Les  parties  comestibles 
du  cardon  sont  le  petiole  et  la  cote  des  feuilles. 

CARBONS  BE  TOURS. 

Culture.  — Autrefois  on  necultivait,  dans  nos 
marais,  que  le  cardon  d’Espagne,  peu  epineux  et 
qui  a l’inconveuient  d’avoir  les  cotes  creuses.  Au- 
jourd’hui,  et  depuis  lougtemps,  nous  ne  cultivons 
plus  que  le  cardon  de  Tours,  qui  est  plus  epineux. 
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mais  qui  a l’avantage  d’avoir  les  c6tes  planes*  ce 
qui  le  rend  tres-superieur  a 1’autre. 

Le  cardon  etant  une  plante  de  tres-vigonreuse 
vegetation,  il  faut  le  semer  dans  la  meilleure  etla 
plus  substantielle  terre  du  jardin,  et  lui  donner  de 
frequents  et  abondants  arrosements.  Si  on  le  seme* 
en  avril  et  qu’on  neglige  de  le  mouilter,  plusieurs* 
pieds  montent  en  graine  pendant  Pete;  c’est  pour- 
quoi  nous  attendons  les  premiers  jours  de  mai  pour 
le  semer,  et  le  semis  peut  se  faire  de  deux  manie- 
res,  c’est-i-dire  en  place  ou  en  pepiniere.  On  le 
seme  en  place,  parce  que  le  cardon,  faisant  une  ra* 
cine  simple,  pivotante , sans  cheveln,  est  difficile 
a la  reprise  et  qu’il  peut  en  p^rir  plusieurs  dans  la. 
plantation.  Ceux  qui  ne  craignent  pas  cette  diffi- 
cult6  le  sement  en  pepiniere  et  le  plantent  ensuite 
a demeure.  / 

Dans  une  planche  labouree,  large  de  2 metres 
33  centimetres , on  trace  deux  sillons  a 1 metre 
33  centimetres  l’un  de  l’autre;  on  marque  sur  un 
rayon , a chaque  metre  ( 3 pieds) , la  place  d’un 
pied  de  cardon ; si  la  terre  est  suffisamment  divi- 
s£e,  douce  et  bonne,  on  fait  aux  places  indiquees 
un  petit  bassin,  dans  Iequel  on  depose  deux  ou 
trois  graines  de  cardon,  que  Ton  enterre  k 3 cen- 
timetres de  profondeur.  Si  l’on  veut  faire  encore 
nfoieux,  on  enldve  un  fer  de  beche  de  terre  aux  err* 
droits  marques,  et  on  le  remplace  par  urie  pelUe 
de  terreau , dans  Iequel  on  place  deux  ou  trois 
graines,  comme  pr6cedem>nent.  Quand  un  rang. 
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est  seme,  oi>  seme le  second,  un  troisieroe,  etc.,  en 
ayant  soin  que  tout  le  semis  soil  en  Ichiquier  Si 
la  saison  est  sec  he  et  chaude,  on  tient  ce  semis  k 
l’eau  et  il  leve  en  pea  de  jours  : bientot  on  peut 
juger  quel  sera  le  pins  beau  plant  de  cbaque  place 
semee  et  on  supprime  tous  les  autres. 

Ceux  qui,  par  une  raison  quelconque,  ont  pr4- 
fere  senaer  en  p^piniere,  sur  un  bout  de  couche  ou 
en  pleine  terre,  atteudent  que  le  plant  ait  des  feuil- 
les  longues  de  12  a i5  centimetres  (4  k 5 pouces); 
on  le  leve  avec  precaution,  car  sa  racine  est  deja 
fort  longue,  et  on  le  plante  a la  distance  deja  iu- 
diquee  pour  le  semis  en  place  : en  le  planlant,  il 
faut  menager  sa  longue  racine,  l’insinuer  perpen- 
diculairement  dans  le  trou  qui  lui  est  prepare,  la 
plomber.couvenablement,  arroser  de  suite  et  orn* 
brer  le  plant  jusqu’a  ce  que  sa  reprise  soit  as- 
suree. 

Ce  n’est  guere  qu’en  aout  que  le  cardon  comb- 
ine nee  a prendre  un  prompt  et  vigoureux  accrois- 
seraenl,  et,  jusque-la,  la  terre  ne  nous  sembleruit 
pas  snffisamment  occupee  par  des  cardons  a 1 m6- 
tre  loin  l’un  de  l’autre  : nous  repandons  done  un 
bon  paillis  sur  tout  le  carre  et  y plantonsde  la  lai- 
tue  ou  de  la  romaine. 

Nous  le  repetons,  ce  n’est  qu’au  moyeu  de  nom- 
breux  et  copieux  arrosements  que  nous  obtenons 
de  beaux  cardons  dans  les  marais  de  Paris ; a rae- 
sture  qu’iUgiosssissent,  on  augmente  la  dose,  et,  si 
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le  temps  est  sec  et  chaud,  on  donne  un  arrosoir 
d’eau  a chaque  pied  tous  les  deux  jours. 

Au  mois  de  septembre,  il  y a deja  des  cardons 
assez  forts  pour  etrc  blancbis,  et  on  en  blanchit 
successivcment  jusqu’en  novembre.  Ainsi  done, 
quand  on  veut  faire  blanchir  des  cardons  de  Tours, 
void  comme  nous  nous  y prenons  : ne  pouvant 
guere  les  toucher  & cause  de  leurs  e pines,  on  r£u- 
nit  leurs  feuilles  au  moy.en  d’une  corde,  et  on  les 
lie  par  le  bas  avec  un  lien  de  paille,  puis  avec  un 
autre  lien  au  milieu,  puis  enfin  avec  un  troisieme 
lien  vers  le  baut;  quand  le  pied  est  ainsi  lie,  on 
1’enveloppe  avec  de  la  grande  litiere  de  maniere  k 
le  priver  d’air  et  de  lumiere,  except^  le  sommet 
des  plus  longues  feuilles,  et  on  serre  cette  litiere 
avec  trois  liens  comme  le  cardon  lui-raeme. 

Les  jardiniers  maraichers  appellent  cette  ope- 
ration emmaillotter  les  cardons;  si  le  temps  conti- 
nue d’etre  sec,  on  arrose  le  pied  du  cardon,  quoi- 
que  emmaillott&,  mais  seulement  une  seule  fois. 

II  faut  au  cardou  trois  semaines  de  privation 
d’air  et  de  lumiere  pour  qu’il  acquiere  la  blan- 
cheur  et  latendrete  convenables;  alors  on  le  coupe 
par  la  racine  entre  deux  terres,  on  le  demaillotte, 
on  lui  ote  ses  feuilles  ext^rieures  et  ce  qui  peut  se 
trouver  de  defectueux,  on  lui  pare  le  collet,  et  on 
le  livrea  la  consommation. 

Si,  au  mois  de  novembre,  on  veut  conserver  des 
cardons  pour  l’hiver,  on  les  lie  comme  il  vient 
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d’etre  dit,  mats  on  ne  les  emmaillotte  pas;  on  les 
arraehe  avec  une  partie  de  leurs  racines,  et  une 
motte  s’il  est  possible,  on  les  porte  dans  une  cave 
ou  l’on  a depose  du  terreau  a cet  effet,  et  on  les 
replante  dans  ce  terreau  pres  k pres  sans  qu’ils  se 
touchent  cependant;  sept  ou  huit  jours  apres,  on 
les  visite,  pouroter  lesfeuillesexlerieuresqui  pour* 
rissent  ordinairement  les  premieres , et  en  quinze 
ou  dix-huit  jours  ils  blanchissent  : en  conti- 
nuant de  les  visiter  souvent  pour  oter  au  fur  et  a 
mesure  les  feuilles  qui  se  gatent,  on  peut  en  con- 
server  pendant  deux  mois. 

CELERI. 

Plante  de  la  famille  des  ombelliferes,  de  la  sec- 
tion des  amnin^es,  et  du  genre  persil.  II  y a plu- 
sieurs  especes  ou  varies  de  c61eri , toutes  euro- 
peennes , bisannuelles  : elles  ont  les  racines  fi- 
breuses  ou  tub^reuses , les  feuilles  radicales , 
grandes,deux  fois  ailees,  a folioles  largeset  luisantes; 
la  tige  devient  haute  de  3 a 6 decimetres,  rameuse, 
et  porte  des  ombelles  de  petites  fleurs  jaun&tres 
auxquelles  succedent  des  fruits  ovales. 

Les  parties  comestibles  des  celeris  sont  les  pe- 
tioles, les  feuilles , et  les  racines  dans  une  espece. 

C&LERI  A GROSSE  COTE. 

Culture. — Dans  la  premiere  huitaine  de  mai,  on 
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1 abou re  un  bout  de  planche  a< I’ombre,  et  oil  y 
seme  la  gratae  de  ce  celeri,  parce  que,  si  on  le  se* 
mait  au  soleil,  le  plant  paurrait  bruler  en  levant; 
quand  la  grain  e est  enterree,  on  repand  dess  us  une 
legere  couche  de  terreau  ou  de  paillis  tres-ccmrt, 
et  on.arrosej  on  continue  dedonner  tous  les  jours 
une  petite  mouth  lire  jusqu’a  ce  qu’il  sok  leve,  et 
on  l’arrose  encore  tres-souvent  pour  I’empecher 
de  durcir,  jusqu’a  ce  qu’il  ait  de  to  a 14  centime- 
tres: de  hauteur;  alors  il  est  temps  de  le  planter. 
A pres  avoir  lahoure  une  ou  plusieurs  planches  et 
les  avoir  couvertes  d’un  paillis,  on  trace,  avec  les 
pieds,  dix  ou  onze  rayons  sur  chaque  planche 
large  de  2 metres  53  centimetres , et  on  y plante 
le  jeune  celeri  a 20  centimetres  de  distance  dans 
les  rangs,  et  on  lui  donne  de  suite  une  bonne 
mouillure;  pour  peu  que  la  saison  soit  seche,  il 
faut  arroser  le  celeri  ahondamment  au  moins  tous 
les  deux  jours  d’abord  pour  qu’il  ne  durcisse  pas, 
ensuite  parce  qu’il  aime  naturellement  l’eau,en- 
fin  parce  que  nous  I’avons  plante  pres  pour  I’obli- 
ger  a grandir  prompteraent. 

Quand  le  celeri  a de  40  a 46  centimetres  de 
hauteur,  il  faut  penser  a le  faire  blanchir,  et  nous 
avons  deux  manieres  d’y  proceder  : 

i°  Si  l’on  a de  vieilles  couches  dont  le  fu* 
mier  soit  consomme , on  les  vide  en  jetant  le  ter- 
reau et  le  fumier  sur  le  bord  4 droite  et  a gauche, 
et  il  en  r^sulte  une  esp6ce  de  traucMe  dans  la- 
quelle  on  replaate  et  on  gouverne  le  celeri,  costume 
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nous  aliens  le  dire  dans  la  maniere  suivante,  qni 
est  la  plus  usitee. 

as®  On  creuse  en  plein  carre  one  tranchee  large 
de  i mitre  33  centimetres  et  profonde  de  35  a 
38  centimetres,  aunt  cotes  de  laquelle  il  doit  y 
avoir  un  espace  vide , large  de  i metre,  pour  di- 
poser  la  terrc  de  la  tranchee , et  on  ameublit  pap 
an  labour  le  fond  de  cette  tranchee.  Quaiul  cela 
est  fait,  on  leveavec  une  beche  cbaque  pied  de  ci- 
leriavec  samotte,  et  on  le  plante  soigneusement 
dans  le  fond  de  la  tranchee  en  faisant  une  fossette 
avec  la  main  pour  reeevoir  la  molte  du  celeri , et 
en  la  couvrant  de  terre  que  Ton  aflaisse  pour  le 
fixer  bien  verticaiement : si  quelques  pieds  out  dea 
pousses  laterales  ou  petits  eeilletons,  on  les  deta- 
cbe  avant  de  les  replanter.  Dans  une  tranchee 
large  de  i metre  33  centimetres,  on  peut  y replan- 
ter huit  ou  neuf  pieds  de  celeri  par  rang,  et  espacer 
les  rangs  de  18  a 22  centimetres  ; la  tranchee  ainsi 
plantie,  on  Ini  donne  de  suite  une  mouillure  co- 
pieuse,  et,  si  le  temps  est  sec,  on  arrose  tous  les 
jours  jusqu’a  ce  que  le  celeri  soit  bien  repris. 

Douze  ou  quinze  jours  apres,  on  doit  voir  le  ce- 
leri  pousserdu  coeur;  alors  on  brise  bien  la  terre 
diposea  sur  l’un  ou  1’autre  bord  de  la  tranchie, 
et,  s’il  y a quelques  feuilles  allerees  au  celeri,  on 
les  ote,  et  on  fait  colder  I’epaisseur  de  16  centi- 
metres de  terre  entre  les  rangs  et  les  pieds  de  ce- 
leri, en  prenant  soin  que  cbaque  pied  conserve 
torojours  sa  direction  verticaie.  Cette  premiere 
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operation  S’appelle  empieter : douze  ou  quinze 
jours  apres,  on  voit  que  le  c6leri  a encore  poussd 
du  coeur;  alors  on  remet  encore  de  la  terre  nieu- 
bie  eutre  lcs  rangs  et  les  pieds  de  c61eri,  et  d’uue 
epaisseur  telle  qu’on  ne  voie  plus  qu’envirou 
12  centimetres  des  plus  longues  feuilles  : cette  se- 
conde  et  derniere  operation  s’appelle  rechausser. 
Par  cette  seconde  operation , la  tranchee  se  trouve 
plus  elev£e  que  la  terre  des  c6tes,  etil  faut,  a me- 
sure  qu’on  l’&eve,  maintenir  un  talus  solidesur  les 
cot&s  pour  que  les  pieds  de  celeri  qui  se  trouvent 
sur  les  bords  ne  soient  pas  exposes  a etre  decou- 
verts  : apres  cette  seconde  operation,  le  celeri  se 
trouve  blanchi  en  douze  ou  quinze  jours;  alors  on 
l’arrache,  on  lui  pare  la  racine,  on  le  met  en  bottes 
au  nombre  de  six  a sept  pieds  par  botte,  on  le 
lave,  et  enfin  on  l’envoie  a la  halle. 

CELERI  TURC. 

Celui-ci  se  distingue  du  precedent  en  ce  qu’il 
est  beaucoup  plus  court,  plus  trapu ; ses  cotes  sont 
un  peu  plus  grosses  et  son  coeur  plus  fourni : les 
consommateurs  le  pre'ferent  aujourd’hui  au  grand 
celeri , et  les  maralchers  y trouvent  leur  compte, 
parce  qu’il  est  moins  couteux  4 faire  blanchir  que 
l’autre;  sa  culture  est  la  meme  pour  tout  le  reste. 

CELERI-RAVE. 

Celui-ci  se  seme  en  meme  temps  et  de  la  meme 
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maniere  que  le  precedent , mais  on  ne  le  plante 
qu’une  fois  et  a plus  grande  distance ; aussi  ne  de- 
vient-il  pas  si  baut.  Dans  une  planche  large  de 
2 metres  55  centimetres,  on  en  plante  sept  rangs 
et  on  met  les  pieds  k 4o  centimetres  Ton  de  l’autre 
dans  les  rangs;  on  l’arrose  avec  autant  de  soin 
que  les  pr6c£de»ts,  jusque  dans  l’automne,  et, 
quand  arrivent  les  gelees,  sa  racine  doit  etre  grosse 
com  me  le  poing  ou  le  ventre  d’une  bouteille;  alors 
on  I’arrache,  on  coupe  les  feuilles  et  les  radicelles, 
on  porte  les  tuhercules  ou  racines  dans  la  cave,  on 
les  enterre  dans  le  sable  s’il  est  possible,  et  on  les 
‘ vend  a la  douzaine  pendant  tout  l’hiver.  Le  celeri- 
rave  est  excellent  cuit. 

CELERI  A COL' PER. 

On  distingue  celui-ci  en  ce  qu’il  est  plus  petit 
et  que  ses  cotes  sont  creuses;  sa  culture  est  aussi 
differente  et  plus  simple : on  seme  des  la  fin  de 
mars  et  en  avril,  a la  volee,  sur  une  planche  bien 
labouree,  et,  quand  la  graine  est  entente  et  hers6e, 
onla  couvre  de  a centimetres  deterreau;  on  mouille 
pour  favoriser  la  germination,  et,  quand  le  plant 
est  lev£,  on  l’entretient  a la  mouillure,  afin  qu’il 
reste  toujours  tendre;  lorsque  le  plant  a atteint  la 
hauteur  de  i5  a 20  centimetres,  on  le  coupe,  on 
1’arrange  par  petites  bottes  et  on  l’envoie  a la  halle: 
il  repousse  de  suite,  et,  si  on  a soin  de  le  tenir  k 
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la  mouiilure,  on  pent  le  cueillir  tons  lesquinze  ou 
dix-huit  jours  jusqu’aux  gelCcs. 


JUIN. 

RAJ  PONCE. 

Plante  de  la  famille  des  campanulac6es  et  du 
genre  campanule.  C’est  une  petite  plante  indigene, 
bisannuelle,  a racines  simples,  pivotantes,  a feuilles 
radicates,  ovales,  lanc£olees;  la  tige  est  droite, 
grele,  haute  de  5 centimetres  etplns,  peurameuse, 
munie  de  fleurs  bleuatres,  campanulas,  aux- 
quelles  succedent  des  fruits  secs  qui  s’ouvrent  par 
les  cotes  pour  repandre  les  graines.  Les  parties 
comestibles  de  cette  plante  sont  la  racine  et  les 
feuilles  radicales,  que  Ton  mange  en  salade. 

Culture.  — On  seme  la  raiponce  en  juin  et 
juillet,  pour  avoir  de  grosses  racines  en  hiverj 
ceux  qui  tiennent  plus  aux  feuilles  qu’aux  racines 
ne  la  sement  qu’en  septembre.  11  n’est  pas  indis- 
pensable de  labourer  la  terre  ou  Ton  veut  semer 
la  raiponce,  il  suffit  d’y  passer  la  ratissoire  it  pous— 
ser,  pour  remuer  la  terre  jusqu’a  2 centimetres  de 
profondeur;  comme  cette  graine  est  tres-dine  et 
ties-coulante,  il  serait  difficile  de  la  semer  settle 
sans  s’exposer  $ en  mettre  trop  par  places,  et  eHe 
doit  etre  sem^e  tres-clair,  car  ses  feuilles  s’&alerit 
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ea  rood  sur  la  terre 2 on  mele  done  la  graine  avec 
de  la  cendre  oil  de  la  terre  fine  et  seche,  et  cm 
seme  le  tout  ensemble  sur  le  terreau  prepare; 
apres,  on  lierse  avec  line  fourche  a trois  denis  pour 
cacher  la  graine,  on  plombe  un  peu  la  terre  pour 
qu’elle  touche  la  graine  de  toute  part,  ensuile  on 
rdpand  un  l^ger  paillis  court  sur  le  tout,  et  enfin 
on  arrose  au  besoin. 

• La  raiponce  se  consomme  de  la  fin  de  d£cembre 
en  fevrier,  meme  plus  tard;  on  l’arrache  avec  sa 
racine  et  sa  rosette  de  feuilles;  on  l’epluche,  on  la 
lave,  et  on  la  vend  par  petites  mannees. 

La  culture  de  la  raipouce  est  tres*restreinte  dans 
nos  marais , d’abord  parce  qu’elle  n’est  pas  lucra- 
tive, ensuite  parce  que  les  gens  de  la  campagne 
vont  en  arracher  ou  elle  croit  naturellement  et 
en  fournissent  les  marches  de  la  capitale  a tres- 
bas  prix. 


FRAISIER. 

Plante  de  la  famille  des  rosacees,  de  l’ordre  des 
dryadees  et  du  genre  dont  elle'  porte  le  nom.  II  y 
a quelques  especes  et  beaucoup  de  variates  de 
fraisier  : toutes  sont  de  petites  plantes  vivaces, 
herbages,  les  unes  originaires  d’Europe  et  les 
autres  de  rAnv^rique,  faautes  de  1 5 a a5  centime- 
tres, a feuilles  trifoliees,  a fleurs  blanches,  aux- 
quelles  succedent  des  fruits  ovales  ou  arrondis, 
succulents,  rouges  ou  blancs,  qui  portent  les  grai- 
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nes  a leur  superficie.  La  partie  comestible  de  ces 
plantes  est  leur  fruit. 

Observations.  — La  fraise  &ant  du  gout  de  tout  le  monde , la 
culture  du  fraisier  s’est  consid6rablement  Stendue  aux  environs  de 
Paris , et  les  jardiniers , intra  muros , oil  la  terre  est  si  chfere , ne 
peuvent  plus  soutenir  la  concurrence  dans  cette  culture,  qui  est  de- 
venue  une  sp6cialit£.  Sur  les  dix-huit  cents  maraichers  de  Paris  , on 
n’en  compte  pas  une  demi-douzaine  aujourd’hui  qui  cultivent  le  fraisier 
en  culture  naturelle,  et  ceux  qui  le  cultivent  en  culture  forcee,  qui  est 
la  seule  oil  l’on  puisse  espfrer  obtenir  quelque  b&idfice  dans  Paris , * 
sont  encore  en  plus  petit  nombre. 

II  y a aujourd’hui  plusieurs  vari&ds  de  fraisiers  dont  les  fruits  sont 
plus  gros  , plus  slduisants  que  ceux  du  fraisier  des  Alpes  ou  quatre 
saisons ; mais  aucun  d’eux  ne  fructi6e  aussi  longtemps,  et  leurs  fruits 
sont  loin  d’avoir  la  saveur  de  la  fraise  des  Alpes  : aussi  son  debit  est- 
il  plus  certain , et  c’est  la  seule  que  les  maraichers , toujours  en  trfcs- 
petit  nombre,  puissent  cultiver  en  culture  forc6e  seulement , aveG 
Pesperance  de  quelque  benefice. 


FRAISE  DES  ALPES  OU  QUATRE  SAISONS.! 

Culture  forcee.  — Pour  cultiver  la  fraise  des 
Alpes  de  cette  maniere , il  faut  la  renouveler  tous 
les  ans,  ou  par  semis  , ou  par  coulants  : le  renou- 
vellement  par  semis  6tant  le  plus  avantageux, 
nous  ne  nous  occupons  pas  de  Pautre.  A la  fin  de 
juin,  on  choisit  un  certain  nombre  des  plus  belles 
fraises  des  Alpes  en  etat  de  parfaite  maturite,  on 
les  ecrase  dans  de  l’eau,  et  les  graines  s’en  ex- 
traient  ais^ment ; quand  elles  sont  rcssuy6es,  on 
laboure  un  petit  coin  de  terre,  non  pas  a 1’ombre, 
mais  que  Ton  puisse  ombrer  avec  un  paillasson 
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ou  deux;  et,  quand  le  dessus  de  la  terre est  tres-di- 
vis6  et  nivele  au  rateau , on  y seme  la  graine, 
sur  laqnelle  on  repand  seulement  a millimetres 
de  terre  tres-fine  ou  du  terreau,  et  on  donne  un 
leger  bassinage;  on  r£pete  ce  bassinage  deux  ou 
trois  fois  par  jour,  si  on  n’ombre  pas  avec  des 
paillassons,  car  il  ne  faut  pas  que  le  dessus  de  la 
terre  seche  lant  que  les  graines  n e sont  pas  levies,  si 
on  veut  qu’elles  levent  toutes  promptement ; en 
moiusde  i5  jours,  tout  sera  lev£;  sixsemainesapres, 
c’est-a-dire  deux  mois  apres-le  semis,  le  plant  sera 
bon  k etre  repiqu6  en  pepiniere,  ou  il  fleurira  et 
produira  descoulants,  mais  on  supprimera  les  uns 
el  les  autres  a mesure  qu’ils  se  montreront.  A la 
fin  de  novembre,  on  laboureraautaut  de  planches 
que  Ton  voudra , on  y planters  les  fraisiers  a 
28  centimetres  de  distance,  et,  sitot  que  lesgelees 
commenceront,  on  couvrira  les  planches  de  coffres 
et  de  chassis,  afin  que  les  fraisiers  continuent  de 
vegeter  un  peu. 

C’est  ordinairement  en  fevrier  que  Ton  com- 
mence a forcer  le  fraisier;  alors  on  enleve  toute 
la  terre  des  senders  jusqu’i*  54  centimetres  de 
profondeur , et  on  les  remplit  jusqu’au  sommet 
des  colfres  de  bon  fumier  neuf  de  cheval;  0:1  se 
preserve  de  la  gelee  par  tous  les  moyens  connus, 
on  donne  de  Pair  a propos,  on  remanie  et  on  re- 
change les  rechauds  quand  ou  s’aper^oit  qu’ils 
ne  fournissent  plus  assez  de  chaleur  aux  fraisiers, 
qu’il  faut  tenir  propres  et  auxquels  il  faut  oter  une 

19 
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partie  des  vieilles  feuilles  pour  que  la  lumiere  pe- 
netre  partout,  surtout  lorsque  les  fruits  commen- 
cent  a paraitre;  enfiu,  les  premiers  jours  d’avril  au 
plus,tard , la  r^colte  des  fraises  ponrra  coramen- 
cer  et  durer  jusqu’a  ce'que  les  fraisiers  de  pleine 
terre  donuent. 

II  y a encore  d’autres  manieres  de  forcer  le  frai- 
sier,  en  pot,  en  serre  : les  uns  preferent  les  coulants 
aux  pieds  venus  de  graine,  les  plantent  dans  une 
autre  saison,  etc.;  mais  la  culture  que  nousve- 
nons  d’indiquer  est  la  plus  simple  et  la  seule  pra- 
ticable  par  les  maraichers. 

NAVET  TENDRE  DES  VERT  US. 

Nous  citons  seulernent  cette  variate,  qui  est 
oblongue,  blanche,  des  plus  hatives,  et  qui  pour- 
rait  se  semer  a la  fin  de  juin  par  les  maraichers,  si 
les  maraichers  cultivaient  encore  le  navet ; mais  il 
y a bien  longtemps  qu’ils  ont  du  renoncer  & cette 
culture,  parce  que  le  navet  n’est  pas  une  plante 
quel’on  puisse  forcer,  parce  qu’il  monteen  graine 
et  ne  grossit  plus,  si  on  le  seme  avant  le  mois  de 
juin.  Tous  les  cultivateurs  extra-mpros  sement  des 
navels  et  peuvent  les  vendre  a bien  meilleur 
march6  que  ne  pourraient  le  faire  les^maralchers 
intra-muros , ou  le  terrain  est  beaucoup  plus  cher. 
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JUILLET* 

CHAMPIGNON . 

Plante  de  la  famille  des  cryptogames  et  dtt 
genre  agaric ; elle  croit  naturellement  en  France, 
sur  les  gazons  des  pres  secs,  des  bois , et  au  pied  * 
des  tas  de  fumier  de  cheval  : c’est  un  champignon 
blanc  ou  grisatre,  charnu,  d’abord  globuleux, 
compose  d’un  pied  et  d’un  chapeau  dout  les  lames, 
d’abord  rosees,  deviennent  brunes , meine  noira- 
tres,  a mesure  que  le  chapeau  s’ouvre,  s’etend  jus- 
qu’a  acquerir  un  diametre  de  io  centimetres;  mais 
alors  il  n’est  plus  vendable,  quoique  toujours  bon : 
c’est  quand  le  champignon  est  de  la  grosseur  d’un 
oeuf  de  pigeon  a un  oeuf  de  poule  qu’il  a le  plus 
de  prix  et  que  les  consommateurs  l’estiment  da- 
vantage. 

Autrefois  les  maraichers  de  Paris  cultivaient 
beaucoup ce  champignon avec  benefice;  mais,  de- 
puis  que  des  champignonnistes  le  cultivent  avec 
bien  moins  de  frais  dans  les  carrieres  de  Paris  et  des 
environs,  les  maraichers  en  font  beaucoup  moins; 
ils  auraient  £te  meme  obliges  d’y  renoncer  tout  a 
fait , si  les  champignons  qu’ils  font  venir  n’etaient 
pas  phis  blancs,  plus  beaux,  et  n’avaient  pas  une 
meilleure  apparence  et  plus  de  prix  que  ceux 
venus  dans  les  carrieres. 


Digitized  by 


292  CULTURE  MARAICII&RE 

Quoique  nous  soyons  loin  de  vouloir  faire  les 
6rudits,  nous  noterons  cependant  ici,  en  faveur 
de  nos  confreres,  que  les  savants  regardent  le 
blanc  de  ce  champignon  comme  les  tiges  et  les 
rameaux  de  la  plante,  et  le  champignon  propre- 
ment  dit  comme  son  fruit. 

Quoiqu’on  puisse  faire  des  champignons  en 
toute  saison,  nous  pr^ferons  cependant  les  faire 
en  automne;  pour  cela  il  faut  preparer  le  fumier 
des  le  mois  de  juillet,  de  la  maniere  qui  va  etre  in- 
diquee. 

11  faut  d’abord  decider  combien  on  fera  de 
meules  pour  juger  de  la  quantity  de  fumier  a prepa- 
rer; on  ne  fait  ordinairement  pas  moins  de  deux 
ni  plus  de  douze  meules  a la  fois,  dont  nous  ne  pou- 
vons  ici  determiner  la  longueur,  quoique  les  plus 
commodes  aienl  environ  10  a 12  metres  de  long. 

Preparation  du  fumier . — On  prend  do  fumier 
de  cheval  que  Ton  a accumtile  en  tas  pendant  un 
mois  ou  six  semaines,  et  on  l’apporte  dans  les  ma- 
raissur  une  place  vide,  unie  et  ferme;  la  on  passe 
tout  ce  fumier  a la  fourche;  on  en  retire  la  grande 
litiere  qui  n’a  pas  £te  impregnee  d’urine,  le  foin, 
les  morceaux  de  bois  qui  peuvent  s’y  trouver,  car 
)e  blanc  ne  prend  pas  sur  ces  corps;  en  frappant 
avec  le  dos  de  la  fourche  sur  le  fumier,  on  le  de- 
pose devant  soi  en  plancher  £pais  de  66  centime* 
tres  an  moins,  en  l’appuyantavec  ledos  de  lafour- 
che.Quand  le  plancher,  qui  est  presque  tou jours  un 
carre  long,  est  fait,  on  le  tr^pigne  bien,  on  l’arrose 
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abondamrnent  et  on  le  trepigne  une  seconde  fois, 
puis  on  le  laisse  en  cetetat  pendant  huit  on  dix  jours; 
alors  le  fumier  ferraente,  s’echautfe,  sue,  et  sa 
surface  se  couvre  d’une  sorte  de  moisissure  blan- 
che. Apr6s  ces  huit  ou  dix  jours , le  plancher  doit 
etre  remanie  de  fond  en  comble  sur  le  meme  ter- 
rain et  reconstruit  comrae  precedemment,  avec  la 
precaution  n^cessaire  de  placer  le  fumier  des  bords 
du  plancher  dans  son  interieur,  et  on  laisse  encore 
le  plancher  daqs  cet  £tat  pendant  huit  ou  dix 
jours  ; au  bout  de  ce  temps,  le  fumier  doit  avoir 
acquis  toute  la  quality  propre  a faire  les  meules: 
en  les  visitant  on  doit  le  trouver  souple,  moel- 
leux,  onctueux  ou  gras,  sans  odeur  de  tumier,  et 
d’un  blanc  bleuatre  a l’interieur,  ni  trop  humide  ni 
trop  sec;  si  le  fumier  n’etait  pas  dans  toutes  ces 
conditions,  il  y aurait  a craindre  que  les  meules 
qui  en  seront  forniees  ne  fussent  pas  tres-fertiles. 

Maniere  de  monter , larder  et  gopter  les  meules . 
— Les  meules  doivent  avoir  66  centimetres  de  lar- 
geurala  base,  66  centimetres  d’elevation,  et  etre 
formees  en  dos  d’ane,  placeesparallelement  a 48  on 
5o.centimetres  Tune  de  Tautre.  On  apporte  le  fu- 
raier  prepare  sur  la  place;  un  homme  habitue  a 
ce  travail  ou,  mieux,  le  maitre  maraicher  lui-meme 
prend  dece  fumier  par  petites  fourchees,  les  pose 
devant  lui  en  les  etendant  et  les  appuyant  bien  les 
unes  sur  les  autres , et  forme  un  dos  d’ane  de 
la  largeur  et  de  la  hauteur  indiquees  ci-dessus; 
l’homme  travaille  toujours  en  reculant,  et,  quand 
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il  arrive  au  bout,  la  meule  est  terminee  : alors  on 
la  peigne,  on  la  bat  sur  les  cot6s  et  sur  le  haut  avec 
le  dos  d’une  pelle  pour  la  rendre  bien  unie.  Dans 
cet  etat  le  fumier  se  rechauffe,  mais  il  ne  peut 
plus  reprendre  une  tres-grande  chaleur;  apres 
quelques  jours,  on  sonde  la  meule  avec  la  main,  et, 
si  la  chaleur  est  convenablement  douce,  on  la  larde. 
Cette  operation  consiste  k faire  de  petites  ouver- 
tures  dans  le  fumier , de  la  largeur  de  la  main,  a 
5 centimetres  de  terre  et  sur  une  settle  ligne  autour 
de  la  meule,  a 33  centimetres  l’une  de  l’autre  (i).  A 
mesure  qu’on  fait  ces  ouvertures,  on  introduit  dans 
chacune  d’elles  une  petite  galette  de  blanc  de 
champignon  (une  mise , en  terme  de  maraicher), 
large  de  trois  doigts  et  longue  de  8 ou  io  centi- 
metres, et  Ton  rabat  le  fumier  par-dessus  de  ma- 
liiere  qu’elle  soit  bien  enferm^e.  Cette  operation 
faite,  on  couvre  la  meule  de  litiere  seche  de  I’epais- 
seur  de  io  a ia  centimetres ; cette  couverture  s’ap- 
pelle  chemise.  Dix  ou  douze  jours  apr£s,  on  visite 
les  meules  pour  voir  si  le  blanc  a bien  pris;  pour 
cela  on  souleve  le  bas  de  la  chemise,  on  regarde  aux 
endroitsou  Ton  a place du  blanc.  Quand  on  aper'goit 
des  filaments  blancs  qui  s’^tendeut  dans  le  fumier 
de  la  meule,  on  reconnait  que  le  blanc  a pris  et  qu’il 
est  bon  :s’ily  a desgalettes  ou  mises  dont  le  blanc  ne 


(i)  11  y a quelques  maraichers  qui  mettent  on  second  rang 
de  blanc  k 18  centimetres  au-dessus  du  premier. 
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s’^tende  pas  dans  la  meul  e,  c’estqu’il  n’et  ait  pas  bon; 
Oh  les  retire  alors  et  on  en  met  d’autres  a la  place; 
enfin,quand  tout  le  blancest  bien  pris,  que  ses  fila- 
ments s’etendent  dans  la  meule,  c’est  le  moment  de 
la  gopter.  Cette  operation  consiste  a revetir  toutela 
meule  de  l’^paisseur  de  5 eentimetres  de  terre  tres- 
fine  et  tres -douce  : d’abord  on  enleve  la  chemise 
■de  dessus  la  meule,  on  laboure  les  sentiers  jusqu’i 
la  prolondeur  d’environ  Iro  centimetres,  on  y mele 
du  terreau  et  on  rend  le  tout  aussi  fin  que  possible; 
on  bassine  legerement  toute  la  surface  de  la  meule, 
et,  tant  qu’elle  esthumide,onprendunepelle;  avec 
cette  pelle  on  ramasse  de  la  terre  prepare  dans  le 
sentier,  eton  la  lauce  contrelameule,  ou  on  la  retient 
enappliquant  tres-vivementledosde  la  pelle contre 
cette  terre  pour  l’empecher  de  tomber,  ce  qui 
exige  de  1’adresse  et  de  la  vivacite ; & mesure  que 
l’on  gopte,  on  soliditie  la  terre  sur  la  meule  en  la 
frappant  legerement  avec  le  dos  de  la  pelle,  et  en- 
suite  on  remet  la  chemise.  Quand  les  meules  ont 
pass6  encore  quinze  ou  vingt  jours  dans  cet  £tat, 
on  les  visite  pour  voir  si  le  blanc  se  fait  jour  au 
travers  de  la  terre  dans  le  bas  des  meules,  et,si  le 
gfain  du  champignon  se  forme,  si  tout  va  bien, 
peu  de  jours  apres  il  y aura  des  champignons  & 
cueillir  : cbaque  fois  qu’on  en  d^tachera,  on  niet- 
tra  un  peu  de  terreau  dans  le  trou  qu’aura  laiss6 
fe  champignon,  et  on  remet  de  suite  dessus  la  par- 
tie  de  la  chemise  qu’on  avait  relev^e.  Quand  les 
meules  donnent  bien,  ou  peut  cueillir  les  chainpi- 
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gnons  tous  les  deux  jours,  et  desjneules  bien  gour* 
vernees  donnent  ordinairement  des  champignons 
pendant  deux  ou  trois  mois;  on  a meme  vu  des 
meulesqui,  a pres  avoir  donn4  une  bonne  recolte 
et  s’elre  repos^es  deux  mots , recommen^aient  et 
donnaient  une  secondex£colte. 

Nous  venons  de  decrire  la  culture  du  champi- 
gnon d’automne  telle  qu’elle  se  pratique  dans  les 
ann£es  qui  ne  sont  ni  seehesni  pluvieusesj  mais, 
dans  les  annees  seches,  il  est  quelquefois  besoin 
d’arroser  la  chemise  pour  entretenir  une  legere 
humidite  dans  la  terre  de  la  meule;  dans  les  an- 
nees plttvieuses,  au  contraire,  il  faut  quelquefois 
. enlever  la  chemise  t*op  mouillee  pour  en  substi- 
tuer  une  seche. 

CULTURE  DU  CHAMPIGNON  DANS  UNE  CAVE. 

Culture.  — On  prepare  le  fumier  en  planche  k 
l’air  libre  dans  le  marais,  comme  nous  venons  de 
le  dire , et,  quand  il  est  arrive  au  point  convenable, 
on  le  descend  dans  la  cave  : la  on  Tarrange  le  long-, 
des  murs , de  maniere  a former  une  moitid  de 
meule  ou  une  meule  a une  settle  pente;  on  peut 
aussi  en  £tablir  sur  des  tablettes  au-dessus  des 
premieres.  Au  milieu  et  sur  le  sol  de  la  cave  les 
mettles  se  construisent  a deux  pentes,  comme  celles 
qui  se  font  a l’air  libre : on  les  larde,  on  les  gopte 
comme  les  a litres,  mais  on  ne  les  couvre  pas  d’une 
chemise,  Tobscurite  entientlieu  tonferme  soigneu- 
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sement  les  soupiraux  et  les  portes,  et  les  meules, 
dtant  a l’abri  des  influences  atmosph£riques,  pro- 
duisent  des  champignons  plusjongtemps  que  celles 
construites  en  plein  air. 

Dans  les  carrieres  de  Paris  et  de  ses  environs,  les 
champignons  s’y  cultivent  de  cette  derniere  ma- 
niere,  raais  en  beaucoup  plus  grande  quantity,  et 
on  y fait  une  consommation  prodigieuse  de  fu- 
mier;  majs  les  champignons  des  maraichers  sont 
toufours  pr^feres  a la  halle. 

La  culture  du  champignon  a l’air  libre  est  rare- 
ment  atteinte  de  la  maladie  <jue  nous  appelons 
mdle , mais  elle  se  montre  fr&juemment  d^ns  les 
meules  construites  dans  les  caves , s’empare  quel- 
quefois  de  tous  les  champignons  et  force  le  oham- 
f>ignonniste  a aller  6tablir  *sa  culture  dans  une 
\ autre  cave.  Un  champignon ^tteint  de  cette  mala- 
die a son  chapeau  verruqyeux,  ses  f^iillets  s’epais- 
slssent , se  soudei^t  les  uns  aux  autres,  changent 
de  couleur , ne  presentent  plus  qu’une  masse  in- 
forme qui  a perdu  la  bonne  odeur  du  champignon  * 
sain  , en  a contracte  une  autre  d^sagreable  et 
. n’est  plus  vendable. 

Maniere  de  faire  du  blanc  a champignon.  — 
Beaucoup  de  maraichers  tirent  leur  blanc  de  vieilles 
meules  qui  ont  cesse  de  donner  et  le  conservent  en 
plaque , dans  un  grenier  ou  un  endroit  sec;  on  en 
a conserve  ainsi  pendant  une  -douzaine  d’antxtes , 

a 

et,  an  bout  de  ce  temps,  il  »est  trouv6  encore 
bon  pour  larder  des  meules.  Plusieurs  d’enfre 
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nous  out  pensb  que  du  blanc  tire  de  vieWles  mett- 
les, qui  avait  d4ja  produit  des  champignons  on 
nesait  combien  de  feis,  devait  avoir  perdu  de  sa 
fertility,  et  ils  ont  cherehb  le  moyen  d’en  obtenir 
qui  n’ait  pas  encore  produit  de  champignons  et 
qui,  par  consequent,  ne  pourrait  pas  etre  cens6 
epuise.  Ge  n’est  pas  que  1’on  puisse  faire  du  blanc 
de  toute  piece,  mais  on  en  met  si  peu  de  viettx 
dans  l’op£ration,  que  tout  le  blanc  qui  en  resulte 
est  cense  nouveau.  Voici  1’operation : 

II  faut  d’abord  preparer  un  peu  de  fumier, 
comme  .pour  faire  des  meules;  ensuite  on  ouvre 
tine  pqtite  tranebee  au  pied  d’un  mur,  it  (’exposi- 
tion du  nord,  large  et  profonde  an  moins  de 
66  centimetres,  et  on  jette  la  terre  sur  le  bord 
de  la  tranch^e.  On  a un  peu  de  vieux  blancf 
on  le  divise  par  petites  plaques,  que  Ton  place, 
sur  deux  raqgs,  dans  le  fond  de  la  tranch^e  , en 
espa^ant  les  plaques  & 33 centimetres  l’une  de  l’au- 
tre;  apres  quoi , on  apporte  le  fumier  prepare  d’a- 
vance,  bn  1’arrange  convenablement*dans  la' tran- 
che, avec  une  fourche,  en  le  tassant  bien.  Quand 
on  en  a mi%partout,  l’epaisseur  de  25  a 3o  centi- 
metres, on  le  tr^pigne  bien , et  on  remet  la  terre 
par-dessus,  que  l’on  trdpigne  encore.  Apres  vingt 
ou  vingt-cinq  jours,  le  blanc  que  1’on  avait  depos6 
dans  le  fond  de  la  tranchee  a veg^t6  et  s’est  ^tendu 
dant  tout  le  fumier,  qui  est  devenu  lui-meme  unfe 
masse  de  blanc;  alors  on  retire  la  terre  <Jui  le 
cotlvre , puis  avec  une  beche  on  coupe  le  fumier 
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par  morceaux  earrds  de  53  centimetres  de  cote  et 
de  20  & 24  centimetres  d’epaisseur  : on  refend  ces 
morceaux  en  deux  pour  faciliter  leur  dessiccation, 
et  on  les  porte  dans  un  grenier,  ou  on  en  prend 
pendant  quatre  ou  cinq  ans , pour  larder  les 
mettles. 

L’epoque  la  plus  favorable  pour  faire  ce  blanc 
est  le  mois  de  juillet. 


CHAPITRE  XI. 

Alterations  causies  aux  legumes  par  les  insectes  et  par  les 

maladies. 

Parler  des  insectes  et  des  maladies  des  ldgumes 
en  ter  rues  scientifiques  est  une  chose  impossible 
pour  aucun  maraicher,  et  de  longtemps  la  langue 
des  entomologistes  et  des  nosologistes  ne  sera  fa- 
miliere  dans  nos  marais.  Nous  avons  cependant 
senti  la  necessite  de  parler  des  insectes  et  des  ma- 
ladies dans  un  ouvrage  de  la  nature  de  celui-ci, 
quoique  nous  ne  puissions  les  designer  que  par 
des  noms  triviaux,  compris,il  est  vrai,  par  tous 
les  maraicbers  de  Paris,  mais  fort  peu  intelligibles 
pour  des  hommes  habitues  & la  langue  scientifique. 

Afin  d’abrdger  ce  chapitre,  qui  n’offre  aucun  at- 
trait , nous  nommons  successivement  tous  les  Id- 
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gumcs,  comme  titres  d’articles,  et,  au-dessous, 
nous  r£capilulons , en  deux  colonnes  en  regard  , 
les  insectes  et  les  maladies  auxquels  ces  legumes 
sontsujets  : quant  aux  moyens  de  les  en  preserver, 
nous  en  indiquons  fort  peu , car  on  n’est  pas  plus 
habile  en  cette  partie  dans  la  culture  maraichere 
que  dans  la  grande  culture. 

A8PBRGE. 


Insectes. 

Quand  les  tiges  de  l’as- 
perge  montent  en  graine, 
elles  sont  souvent  attaquees 
par  le  criocere , insecte  rouge 
qui  mange  l’ecorce  des  tiges 
et  qui  est  quelquefois  si 
nombreux,  qu’ellesen  sont 
toutes  couvertes.  Le  ver 
blanc  et  la  courtili&re  tour- 
mentent  aussi  les  griffes  en 
terre. 


Maladies . 

Dans  les  terrains  gras  et 
bumides,  les  griffes  d’as- 
perge  sont  sujettes  k fondre 
ou  k pourrir. 


AUBERGINE. 


L’aubergine  est  sujette 
aux  pucerons,  aux  kermis; 
on  detruit  les  uns  et  les  au- 
tres  en  brossant  la  plante 
avec  de  l’eau. 


Cette  plante  n’a  pas  de 
maladie  particuliere. 


CARBON. 

Le  plus  grand  ennemi  i 
des  cardons  est  une  mou-  1 


Digitized  by  LjOOQle 


Insectes. 


DE  PARIS 


301 


che  noire  qui  s’attache  a ses 
feuilles  en  immense  quan- 
tity. Nous  ne  savons  si  cette 
mouche  pompe  les  sues  ou 
si  elle  intercepte  la  transpi- 
ration ; mais  nous  savons 
bien  qu’elle  ralentit  et  ar- 
rete  la  vegetation  et  que  la 
plante  deperit.  Tant  que  le 
cardon  est  jeune  et  petit , 
la  courtil  iere  lui  coupe  aussi 
quelquefois  la  racine  et  le 
tue. 


Maladies . 


GAROTTE. 


Un  ennemi  trfes-redouta- 
ble  dans  les  terrains  secs  , 
pour  le  semis  de  carotte , 
est  une  petite  araignee  qui 
coupe  les  jeunes  plants  k 
mesure  qu’ils  Invent : on  la 
detruit  en  arrosant  fre- 
quemment  le  jeune  plant. 


Nous  ne  connaissons  pas  . 
de  maladie  k la  carotte,  ex- 
cepte  la  fonte,  quipeut  Pat- 
teindre  un  peu  dans  les  ter- 
rains qui  ne  luiconviennent 
pas. 


CELERI. 


Les  feuilles  et  les  c6tes 
du  celeri  sont  assez  sujettes 
a etre  attaquees  de  la  rouille 
dans  ses  differentes  phases 
de  culture. 


GERFEUIL. 


On  ne  connalt  pas  d’in- 
secte  an  cerfeuil. 


Le  cerfeuil  n’est  pas  sujet 
aux  maladies;  seulement, 
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Insectes. 


Maladies. 

dans  l’ete,  la  jaunisse  peut 
le  prendre  s’il  fait  tres- 
chaud  , et,  dans  les  terrain* 
qui  ne  lui  conviennent  pas, 
la  fonte  peat  le  detruire  en 
par  tie. 


CHICOREE 

Outre  les  insectes  qui 
nuisent  aux  romaines  et 
aux  laitues,  la  chicoree  fri- 
see a encore  pour  ennemi 
le  ver  gris  , appele  aussi 
chenille  de  terre,  grosse 
chenille  grise : elle  coupe  la 
chicoree  rez  terre. 


FRISEE. 

La  chicoree  frisee  est  ex- 
posee  aux  memes  maladies 
que  les  romaines  et  les  lai- 
tues. 


CHICOREE  SAITVAGE. 


Nous  ne  connaissons 
d’autre  ennemi  A la  chi- 
coree sauvage,  semee  sur 
couclie  et  sous  chassis,  que 
la  courtili&re,  qui , en  fai- 
sant  ses  galeries  en  tout 
sens  , reverse  les  grain  es 
en  germination  et  les  fait 
perir. 


/ 


La  petite  chicoree  sau- 
vage n’est  suiette , etant 
cultivee  sur  couche  et  sous 
chassis  , qu’A  une  seule 
maladie,  c’est  la  fonte.  Son 
nom  indique  son  effet ; le 
plant  qui  en  est  attaque 
fond  par  place  , et  le  mal 
gagne  par  contagion.  Nous 
attribuons  cette  maladie  a 
trois  causes : 

1 ° A un  vice  dans  le  ter- 
reau  ; 

2°  A trop  d’humidite  ; 

3°  Au  manque  de  soleil. 
On  ne  peut  ni  semer  , ni 
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Maladies • 

planter  dans  l’endroit  ou  la 
fonte  vient  de  faire  son  rar- 
vage  s tout  y perit. 


CHOUFLEUR. 


Les  choux-fleurs  , ainsi 
que  les  autres  cboux  , ont 
de  nombreux  ennemis  ; 
quand  on  les  seme  au  prin- 
temps,  ils  sont  exposes  k 
etre  devores  par  l’altise,  que 
nous  appelons  alirette  et 
pou  de  terre  , d&s  que  les 
cotyledons  sortent  de  terre. 
On  arrete  ie  degat  en  arro- 
sant  trois  ou  quatre  fois  par 
jour  ou  en  ombrant  le  se- 
mis. Quand  les  clioux-fleurs 
sont  quittes  de  ce  danger  , 
arrivent  les  chenilles  de 
plusieurs  especes  , les  che- 
nilles jaunes  engendrees 
par  des  papillons  blancs  ; 
les  grosses  chenilles  grises 
et  vertes  , engendrees  par 
des  papillons  de  differentes 
couleurs.  La  chenille  du 
papillon  blanc  ne  mange 
que  les  feuilles , niais  elle 
devore  vite ; il  faut  la  sur- 
veiller  et  la  detruire  sou- 
vent  ,'junsi  que  les  pontes 
d’oeufs  que  les  papillons 
deposent  sur  les  feuilles. 
Les  grosses  chenilles  vertes 


Les  maladies  du  cbou- 
fleur  et  des  autres  choux 
ne  sont  pas  nombreuses. 
Quand  le  plant  est  aussi 
tres-jeune,  il  est  sujet  au 
meunier,  et,  quandle  chou- 
fleur  est  pres  de  donner  sa 
pom  me  , il  peut  encore  en 
etre  attaque.  Le  chancre  r 
le  pourri  peuvent  aussi 
se  manifester  dans  le  tronc, 
dans  les  £c6tes  , | [dans  la 
moelle  du  chou  et  le  con^ 
duire  a la  mort. 
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Ufa  grises  attaquent  la  pern- 
me  meme  du  chou-fleur 
des  qu’elle  commence  a 
paraitre,  et  la  devoreraient 
si  on  ne  visitait  pas  les 
choux-fleurs  tous  les  quatre 
ou  cinq  jours  pour  tuer 
tous  ces  insectes.  Plus  tard, 
quand  les  choux  - fleurs 
montent  en  graine,  ce  sont 
les  pucerons  verts  qui  assie- 
gent  les  rameaux  par  mil- 
lions , et  qui , quelquefois, 
rendent  la  rfoolte  des  grai- 
nes  nulle. 

Si  a present  nous  passons 
au  collet,  aux  racines  du 
chou-fleur , nous  trouvons 
d’abord  le  vergris,  qui  cause 
des  exostoses  au  pied  du 
chou,  se  loge  dans  son  in- 
terieur  , le  creuse  et  le  fait 
souffrir;  le  taon&  tete  rouge, 
le  guillot  ou  petit  verblanc, 
qui  en  mangent  les  racines 
et  le  trognon. 


Maladies. 


CHOU-POMME. 


Les  choux  - pommes  et 
les  choux  verts  ont  pour 
ennemis  les  memes  insec- 
tes que  les  choux-fleurs. 


Ce  qui  vient  d’etre  dit 
pour  le  chou  - fleur  peut 
s’appliquer  a tous  les  autres 
choux. 

o 


CONCOHBRE. 


Les  memes  qu’aux  me- 
lons. 


Les  memes  qu'aux  me- 
lons. 


\ 
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Insectes. 


Maladies . 

Cette  plante  est  sujette  k 
la  fonte , surtout  si  elle  est 
sem^e  epais.  Nous  rappe- 
Ions  ici  qu’il  arrive  souvent 
que  les  plantes  fondent 
parce  qu’elles  sont  semees 
trop  dru. 


EPINARD. 


Le  puceron  vert  attaque 
l’epinard , mais  assez  rare- 
ment.  La  grosse  chenille 
verte  le  mange  aussi  quel- 
quefois;  son  plus  grand  en- 
nemi  est  la  courtiliere , 
quand  elle  se  met  a faire 
ses  galeries  dans  une  plan- 
che  d’epinard  qui  com- 
mence a lever  ; elle  culbute 
et  evente  les  racines  du 
jeune  plant  et  en  fait  perir 
une  grande  partie. 


L’epinard  n’aimant  pas 
la  grande  clialeur,celui  que 
l’on  seme  en  ete  est  sujet  a 
la  jaunisse  ; on  arrete  ou 
diminue  cette  maladie  en 
arrosant  beaucoup.  Dans 
les  automnes  tres-humides, 
l’epinard  peut  attraper  le 
nieunier  ; dans  les  terrains 
gras  et  humides , il  est  su- 
jet  k la  fonte. 


ESTRAGON. 

Nous  ne  connaissons  k 
Testragon  qu’une  sorte  de 
maladie,  qui  est  une  espece 
de  chancre  sous  l’apparence 
d’une  tache  jaunatre  au 

20 
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Maladies . 

pied  de  la  plante  et  qui  fait 
mourir  les  tiges  : cette  ma- 
ladie  se  montre  dans  les 
printemps  inclements. 


HARICOT. 


En  culture  forcee  et  en 
culture  naturelle  , le  hari- 
cot est  sujet  frequemment 
a la  grise. 

Les  loches  , les  liniaces 
mangent  ses  feuilles  dans 
les  temps  liumides. 


On  ne  connait  guere 
d’autre  maladie  au  haricot 
cultive  sous  chassis  que  la 
rouille  occasionnee  par  la 
grise. 


LAITUE. 


Les  insectes  qui  nuisent 
aux  romaines  , les  uns  par 
les  feuilles  , les  autres  par 
les  racines,  sont  les  meines 
qui  nuisent  aux  laitues  et 
de  la  menie  maniere. 


Les  laitues  sont  sujettes 
aux  niemes  maladies  que 
les  romaines  ; la  rouille 
surtout  leur  est  tres-preju- 
diciable  , elle  se  manifeste 
par  des  taches  couleur  cafe 
d’abor^  ensuite  noiratre  s 
cette  maladie  entraine  la 
perte  de  la  plante. 


MACHE. 


La  mache  n’a  gufere  d’au- 
tre ennemi  que  la  courti- 
liere,  qui  fait  ses  nombreu- 
ses  gaieties  dans  un  semis 
qui  leve ; dans  toutes  ses 
c ourses  souterraines , elle 


La  fonte  et  quelquefois 
le  meunier  sont  les  mala- 
dies de  la  m&che,  quand* 
elle  est  semee  dans  un  ter- 
rain liumide , ou  que  la 
saison  est  tres-pluvieuse  ; 
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souleve  et  coupe  les  jeunes 
plants  , surtout  apres  des 
avrosements  ; c’est  la  nuit 
particulieiement  qu’elle  fait 
.des  degats. 


Maladies. 

on  la  Toit  aussi  atteinte  de 
la  rouille  , mais  tres-rare— 
meat. 


MELON. 


Le  plus  grand  ennemi 
<les  melons  , en  fait  d’in- 
sectes , est  la  grise  , petite 
araignee  k peine  percepti- 
ble a 1 ceil  , qui  s’etablit  k 
la  page  inferieure  des  feuil- 
les , y forme  une  petite 
toile , pique  l’epiderme  , 
suce  le  parenchyme,  altere 
ou  delruit  les  fonctions  des 
feuilles  et  nuit  tellement  a 
la  vegetation,  que  les  me- 
lons qui  en  sont  attaques 
languissent , et  que  leurs 
fruits  ne  sont  jamais  par- 
faits  , si,  toutefois,  ilspeu- 
vent  arriver  k maturite. 

Nous  nous  opposons  k 
la  multiplication  de  la  grise 
en  detachant  les  feuilles 
qui  en  sont  attaquees;  mais 
i’animal  e£t  si  petit,  qu’on 
ne  le  recon nait  que  par  ses 
deg&ts , de  sorte  qu’il  est 
difficile  de  s’en  purger  en- 
tierement , et  sa  multipli- 
cation est  si  rapide,  qu’en 
cinq  ou  six  jours  un  carre 


Nous  appelons  chancre 
ou  ulcere  une  maladie  trop 
frequente  qui  se  declare  le 
plus  souvent  dans  Tenfour- 
chement  des  bras  du  me- 
lon , quelquefois  sur  les 
branches  , quelquefois  sur 
le  fruit  meme.  Quand  ce 
chancre  se  declare  sur  une 
branche  ou  sur  un  fruit , 
on  supprime  ou  la  branche 
ou  le  fruit  avec  le  mal , et 
tout  est  dit;  mais,  quand  il 
a son  siege  au  pied  de  la 
plante  , comme  cela  a lieu 
le  plus  souvent , alors  il  est 
tres-dangereux.  Il  se  ma- 
nifeste  d’abord  par  une  pe- 
tite tache  livide  a la  surface 
del’ecorce;  cette  tache  est  un 
commencement  de  pourri— 
ture  qui  s’etend  rapide- 
ment , gagne  et  pourrit 
toute  Tecorce  autour  du 
pied.  Si  on  pouvait  aper- 
cevoir  cette  maladie  quand 
elle  commence  , quand  elie 
n’a  encore  que  a ou  3 mil- 
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de  melons,  sous  chassis  sur- 
tout,  en  est  einpoisonne. 
Cet  insecte  n’aimepasl’eau, 
et  des  arrosages  le  detrui- 
raient ; mais  comment  l’at- 
teindre  avecl’eau,  puisqu’il 
est  tou jours  sous  les  feuil- 
les?  On  a conseille  de  le 
detruire  par  des  fumigations 
de  tabac  ; mais  ce  moyen  , 
dej k employ^  avec  succ&s  , 
n’est  pas  encore  admis  dans 
la  culture  maralcliere. 

Les  melons  ont  encore  k 
craindre  la  grosse  alirette  , 
qui  pique  le  dessous  des 
feuilles ; mais  cet  insecte 
est  beaucoup  moins  dange- 
reux ; les  arrosements  le 
detruisent  ou  l’eloignent. 


Maladies . 

limetres  de  diam&tre , on 
pourrait , sans  doute , la 
guerir , en  grattant  ce  qui 
est  pourri  et  en  caut&isant 
la  plaie  avec  des  cendres  ou 
du  pUtre  en  poudre ; mais, 
lorsqu’on  l’aper^oit,  il  est 
presque  tou  jours  trop  tardj 
la  cauterisation  n’est  plus 
qu’un  palliatif,  qui  prolon- 
ge  plus  ou  moins  la  vie  il 
la  plante,  sans  pouvoir  ren- 
dre  au  fruit  la  qualile  que 
la  maladie  lui  a fait  per- 
dre. 


OIGNON. 


Nous  ne  connaissons 
d’autre  ennemi  k Toignon 
que  le  guillot  ou  petit  ver 
blanc,  le  meme  qui  mange 
. la  racine  des  choux  : il  s’in- 
troduk  dans  le  plateau  de 
l’oignon  et  l’empeche  de 
croitre. 


Dans  les  terrains  gras  et 
frais , dans  les  annees  hu- 
mides , l’oignon  est  sujet  a 
la  fonte,  que  nousappelons 
aussi  nuile.  Cette  maladie 
se  manifeste  par  une  tache 
jaundtre  a l’endroit  ou  l’oi- 
gnon  se  forme;  elle  grandit, 
les  feuilles  jaunissent  et 
toute  la  plante  tombe  en 
pourriture. 


*Sf 
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OSEILLE. 


Insect es. 

L’oseille  a pour  ennemis 
deux  insectes  qui  font  beau- 
coup  de  tort  : 1’un  est  la 
grosse  alirette,  qui  mange 
les  feuilles  jusqu’a  la  c6te  et 
qui  se  laisse  tomber  a terre 
des  qu’on  en  approche ; 
l’autre  est  une  chenille  qui 
devore  egalement  les  feuil- 
les, et  qui  ne  disparait  que 
par  le  temps  froid. 


Maladies . 

La  rouille  se  manifeste 
^ par  des  taches  roussatres 
sur  les  feuilles  de  l’oseille  ; 
elles  s’elargissentpeu  apeu, 
se  multiplient  et  finissen 
par  perdre  la  feuille. 


PERSIL. 


Le  persil  n’a  pas  d’in- 
secte. 


Le  persil  n’est  sujet 
qu’aux  maladies  du  cer- 
feuil ; mais  les  fortes  gelees 
le  font  perir  du  collet. 


PIMPRENELLE. 


Pas  d'insecte. 


La  fonte  attaque  quel- 
quefois  cette  garniture  de 
salade  dans  certain  terrain. 


POIRE  AU. 


Le  poireau  a le  meme 
ennemi  que  l’oignon  , plus 
la  courtili&re,  qui  le  coupe 
entre  deux  terres,  lorsqu’il 


Le  poireau  est  sujet  a la 
meme  maladie  que  l’oi- 
gnon , s’il  se  trouve  dans 
les  memes  circonstances. 


Digitized  by  LjOOQle 


310 


CULTURE  MARAICHERE 


Insectes. 

est  nouvellement  plante, 
jusqu’a  ce  qu’il  soit  a moi-  . 
lie  venu. 


Maladies . 


SOIREE. 


Les  ennemis  de  la  poiree 
et  de  la  carde-poiree  sont 
les  chenilles,  qui  mangent 
les  feuilles,  et  le  petit  taon 
k tete  rouge , qui  en  coupe 
le  pied  dans  la  terre. 


Le  temps  contraire  aax 
saisons  engendre  la  rourlle 
sur  les  feuilles  despoirees 
et  toute  la  pl&nte  est  sufette 
a la  fonte  dans  les  temps 
humides. 


POURPIER. 


Pas  d’ insec  te. 


Le  pourpier,  seme  en  terre 
lourde  , glaiseuse,  est  sujet 
k la  fonte,  ce  qui  lui  arrive 
aussi  ailleurs  quand  il  est 
seme  trop  dru. 

POTIROIV. 

Les  potirons,giraumontsr 
turbans  , etc.  , pourraient 
etre  exposes  aux  m ernes 
maladies  que  les  melons ; 
mais  leur  vigoureuse  vege- 
tation les  met  k l’abri  de 
leurs  attaques  ou  les  rend 
incapables  de  leur  nuire* 


RAVES,  RAMS. 

t Les  jeunes  semis  de  ra-  . Les  maladies  des  raves 
yes  et  radis  au  prin temps  , | et  radis  sont  la  fonte  quand 
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Insectes. 

ainsi  que  ceux  des  autres 
crucifferes,  sont  liorrible- 
meat  tourmentes  par  les 
altises  ou  alirettes,  qui  les 
d^vorent  : les  courtili&res 
les  detruisent  aussi  par  les 
racines. 


Maladies. 

on  les  s£me  sur  couche  , et 
le  meunier  quand  on  lea 
sfeme  sur  terre. 


ROMAINE. 


Puceron  vert.  — Quand 
ce  puceron  s’introduit  dans 
le  coeur  de  la  romaine , elle 
est  perdue ; car  il  se  multi- 
ple si  rapidement,  qu’il  n’y 
a pas  inoyen  de  l’en  debar- 
rasser  sans  la  sacrifier. 

Puceron  noir.  — Celui- 
ci  est  aussi  nuisible  que  le 
precedent , mais  les  grands 
orages  le  detruisent. 

Puceron  blanc.  — 11  s’at- 
tache  a la  racine  de  la 
plante  et  la  fait  languir  : 
on  parvient  quelquefois  k 
le  delruire  a force  d’arrose- 
ments. 

Taon  a t€te  rouge. — Larve 
du  petit  banneton,  qui  man- 
ge et  coupe  la  racine  de  la 
romaine  et  la  fait  perir. 
Quand  on  voit  une  romaine 
qui  se  fane , on  fouille  au 
pied  , on  trouve  le  taon  et 
on  le  tue  : on  appelle  aussi 
ce  taon  ver  k tele  rouge. 


Le  meunier.  — M se  ma- 
nifeste  par  des  tacbes  blan- 
ches sur  le  dessous  de? 
feuilles  ; ces  laches  se  mul- 
tiplied tres-rapidement  et 
font  languir  la  plante  : les 
temps  bumides  , les  grands 
brouillards  occasionnent 
cette  maladie. 

Le  collet  rouge.  — Celle- 
ci  est  une  consequence  de 
la  precedente  , quand  elle 
se  declare  sur  les  romaines 
qui,  apres  avoir  pouss^  vi- 
goureusement,  sontarretees 
par  un  froid  subit. 

La  fonte.  — Elle  se  ma- 
nifeste  par  une  tache  noire 
au  collet  de  la  plante  ; elle 
est  mortelle  et  il  n’y  a au- 
cun  remede. 

La  rouille.  — Son  nom 
indique  sa  couleur ; elle 
s’attache  aux  feuilles  , par- 
ticulierement  en  dessous  , 
et  les  rend  crochues  , em- 
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Insectes, 

Courtiliere . — Tout  le 
monde  connait  cet  insecte 
malfaisant  qui  coupe  entre 
deux  terres  les  racines  et 
les  plantes  qu’il  rencontre 
en  faisant  ses  galeries ; on 
connait  plusieurs  moyens 
de  le  detruire  , soit  en  lui 
donnant  un  tas  de  fumier 
pour  repaire  et  ou  on  l’e- 
crase  , soit  en  remplissant 
d’eau  son  trou  et  en  versant 
^quelques  gouttes  d’liuile 
sur  l’eau ; quand  l’huile 
4ouche  la  courtiliere  , elle 
sort  du  trou  et  meurt  de 
suite. 


Maladies . 

p6che  la  seve  de  circuler  ; 
elle  n’est  pas  incurable , 
quelquefois  le  beau  temps 
la  fait  disparaitre  quand  le 
mauvais  temps  l’a  produite. 

La  moucheture.  — C’est 
une  maladie  qui  s’observe 
particulierement  sur  la  ro- 
maine;  elle  se  manifeste 
par  des  tacbes  grises  ou 
roussdtres  sur  les  feuilles 
interieures;  ces  tacbes  tour- 
nent  bientdt  en  pourriture 
et  perdent  la  plante.  La 
moucheture  se  manifeste 
dans  des  romaines  que  Ton 
arrose  plusieurs  fois  quand 
elles  sont  par  venues  aux 
trois  quarts  de  leur  gros- 
seur,  et  que  le  soleil  luit 
ardemment  pendant  Par- 
rosage. 


SCAROLE. 


La  scarole  a pour  enne- 
mis  les  memes  insectes  que 
ceux  mentionnes  a la  lai- 
tue. 


Cette  plante , ayant  la 
meme  texture  et  les  memes 
sues  que  la  chicoree  fris£e , 
est  sujette  aux  memes  ma- 
ladies. 


TOM  ATE. 


La  tomate  n’a  pas  d’in- 
secte. 


Quelquefois  , mais  rare- 
ment , le  chancre  se  mani- 
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Insectes. 


1 Maladies. 

feste  au  pied  de  la  tomale 
dans  les  temps  trfes-humi- 
des. 


A pres  avoir  dit  ce  que  nous  savons  des  insectes 
et  des  maladies  qui  alterent  ou  detruisent  les  le- 
gumes, nous  croyons  devoir  terminer  ce  chapitre 
par  l’expos^  de  l’opinion,  qui  se  transmet  par  tra- 
dition dans  la  classe  des  maraichers  de  Paris,  con- 
cernant  trois  phenomenes  atmospheriques.  Des 
personnes  sensees  nous  conseillaient  de  n’en  pas 
parler  dans  cet  ouvrage,  parce  qu’elles  pensaient 
qu’il  y a dans  I’opinion  en  question  d^s  erreurs  ou 
des prdjug^s:malgrenotre  deference  pour leurs avis, 
nous  n’avons  pu  nous  y rendre;  car,  puisque  nous 
ecrivons  l’histoire  de  la  culture  maraichere  de  Pa- 
ris en  i844  > que  nous  exposons  ses  perfectionne- 
ments,  l’int£grit6  veut  que  nous  fassions  connaitre 
aussi  les  croyances  susceptibles  d’etre  considerees 
comme  des  erreurs  ou  des  prejug^s;  par  la  suite,' 
on  pourra  les  detruire  ou  en  expliquer  la  raison  si 
elles  ont  quelque  fondement : voici  ces  trois  phe- 
nomenes. 

Arc-en-ciei,  — La  tradition  entretient  1’idee, 
chez  plusieurs  maraichers,  que,  quand  il  parait 
un  arc-en-ciel,  son  influence  peut  tuer  les  cham- 
pignons qui  sont  a l’6tat  de  grainedans  les  meules 
faites  surterre,  quoique  recouvertes  de  leur  che- 
mise. Nous  ne  croyons  pas  tous  a cet  effet  de  l’arc- 
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en-ciel  : plusieurs  d’entre  nous  sont  disposes  a 
attribuer  la  perte  du  grain  de  champignon,  dans 
cette  circonstance,  a un  abaissement  subit  de  tem- 
perature; mais  nous  ne  l’avons  pas  verifie,  et 
laissons  la  question  a F6tat  oil  nous  l’avons  trouvee. 

Tonnerre.  — La  perte  du  grain  de  champignon 
par  l’effet  du  tonnerre,  et  meme  des  champignons 
deja  gros  comme  des  noisettes,  est  bien  plus  ave- 
rse que  celle  oceasionnee  par  1’arc-en-eiel ; il  n’y  a 
aucun  de  nous  qui  n’en  ait  eprouv^  la  facheuse  ex- 
perience dans  ses  mettles  sur  terre.  Ceux  qui  font 
leurs  meules  dans  des  caves,  dans  les  carrieres  de 
Paris  ou  des  environs,  ne  s’en  sont  jamais  plaints; 
son  influence  ne  s’etend  sans  doule  pas  jusque-la. 
Quoi  qu’il  en  soit,  il  est  de  fait  qu’un  tonnerre  vio- 
lent tue  le  grain  de  champiguon  des  meules  sur 
terre  revetuesde  leurs  chemises.  Est-cele  bruit,  est- 
ce  l’electricil«5,  est-ce  un  refroidissement  subit  de 
l’atmosphere , sont-ce  les  Eclairs  qui  prcduisent 
ce  facheux  effet?  Aucun  noaraicher  ne  peut  rd- 
pondre  a ces  questions ; mais  tous  peuvent  assurer 
que  le  fait  a lreu. 

Trombe  de  vent.  — C’est  ainsi  qu’on  appelle  ces 
tourbillons  de  vent  et  de  poussiere  qui  arrachent 
ou  brisent  les  arbres  et  decouvreot  les  maisons 
par  ou  ils  passeut.  Il  n’y  a guere  de  maraichers 
qui  n’en  aient  pas  vu  au  moins  un  passer  d.ins  leur 
marais,  et  qui  ne  sacheut  qu’un  tel  tourbillon  peut 
enlever  le  fumier,  les  cloches,  les  chassis,  el  faire 
un  degat  epouvan  table : nous  avons  vu,  dans  un  a nr- 
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tsien  Itablissement  sur  lequel  un  tourbillon  pas- 
sait,  lemaitre,  les  biles,  les  gardens  courir,  crier, 
agiter  en  l’air  tout  ce  qu’ils  pouvaient  saisir, 
coram e beche,  fourche,  rateau,  dans  le  but  de 
rompre  la  colonne  d’air  qui  tourbillonnait;  mais 
tout  ce  bruit,  tout-  ce  raouvement  n’a  produit  au- 
cun  effet,  et  le  tourbillon  a continue  sa  raarche. 
Un  autre  proc^de , dont  uous-memes  avons  une 
fbis  ^prouve  l’efficacit^,  cons  is  te  & lancer  de  l’eau 
conlre  le  tourbillon;  e’est  ainsi  qu’un  jour  nous 
avons  sauve  le  dernier  quart  d’une  ligne  de  chas- 
sis qu’un  tourbillon  enlevait,  en  lui  lan^ant  de 
l’eau  par  la  ponime  d’un  arrosoir.  Nous  ne  cher- 
cherons  pas  k expliquer  ce  faitj  un  jour,  quelque 
physicien  pourra  expliquer  ce  que  nous  venons  de 
dire  de  l’arc-en-ciel,  du  tonnerre  et  des  trombes 
de  vent. 


CHAPITBE  XU. 

De  la  ricolte  et  de  la  conservation  des  graines  potagires. 

11  nous  a sembl£  que,  dans  un  ouvrage  sur  la 
culture  maraichere,  il  £tait  necessaire  de  faire  un 
petit  chapitre  dans  lequel  on  prrt  trouver  quelques 
reiiseignements  sur  la  maniere  dont  nous  nous  y 
prenons  pour  obtenir  et  recolter  les  meilleures 
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graines  et  pour  les  conserver  le  plus  longtemps  * 
possible.  Nous  aurons  peu  de  chose  a dire  qui  ne 
soit  connu  de  tous  les  jardiniers  et  surtout  des 
personnes  qui  se  sont  occupies  de  l’organisation 
des  graines , de  leurs  tissus  et  des  substances  plus 
ou  moins  alterables  qui  les  composent.  Ce  que  nous 
allons  dire  ici,  une  fois  pour  toutes,  c’est  que,  quand 
les  graines  sont  seches  , il  faut  les  mettre , espece 
par  espece,  dans  des  sacs  de  papier  ou  de  toile,  et 
les  placer  dans  un  lieu  sec,  a l’abri  de  l’air  ext^rieur, 
de  l’humidite  et  de  la  chaleur. 

ASPERGE. 

Quand,  vers  le  i5  juin,  on  cesse  de  cueillir  les 
asperges,  elles  montent  et  produisent  des  fruits 
ronds,  succulents,  gros  comme  des  pois,  d’un  tres- 
beau  rouge,  qui  murissent  en  automne  et  contien- 
nent  ou  doivent  contenir  chacun  six  graines noires; 
on  ecrase  ces  fruits  dans  1’eau  pour  en  extraire  les 
graines  et  on  les  fait  secher  : elles  se  conservent 
bonnes  pendant  deux  ou  trois  ans. 

AUBERGINE. 

Quand  on  cueille  les  aubergines  pour  la  vente, 
on  en  laisse  quelques-unes  sur  le  pied  murir  cora- 
pl&ement;  alors  on  en  retire  les  graines,  qui  sont 
lenticulaires  ou  en  rein,  couleur  de  brique  et  du 
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diametre  de  a millimetres : elles  sont  bonnes  pen- 
dant deux  ans. 


CAROTTE. 

Pour  oblenir  de  belle  et  bonne  graine  de  ca- 
rotte, il  faut  faire  un  semis  k la  fin  de  juillet;  pen- 
dant l’hiver,  on  couvre  les  carottes  de  litiere  pour 
Ies  preserver  de  la  gelee;  au  d6gel,  on  les  arrache 
et  on  les  replante  a 40  centimetres  de  distance;  on 
arrose, au  besoin,  jusqu’a  la  mi-juin,  et,  en  juillet, 
la  graine  de  carotte  murit  : cette  graine,  comme 
dans  le  persil  et  autres  ombelliferes,  est  un  petit 
fruit,  qui  se  divise  en  deux  parties,  contenant  cha- 
cune  une  graine  sous  une  enveloppe  coriace , de 
forme  ovale,  longue  de  3 millimetres,  portant,  sur 
le  cote  exterieur,  quatre  lignes  de  longues  dents 
lamell^es , qui  les  rendent  comme  h^rissees  : on 
brise  ordinairement  ces  lamelles  en  frottant  les 
graines  dans  les  mains  avant  de  les  semer;  mais 
cela  ne  suffit  pas  : il  faut  encore,  quand  la  graine 
est  semee,  la  plomber  avec  lespieds,  afiu  de  la 
mettre  tout  a fail  en  contact  avec  la  terre  et  que 
la  germination  s’opere  plus  promptement.  La  graine 
de  carotte  est  bonne  pendant  cinq  ou  six  ans. 

CARDON. 

Pour  obtenir  de  la  graine  de  cardon,  il  faut,  a 
l’automne,  en  laisser  quelques  pieds  en  place;  a 
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Papproche  des  gelees,  on  coupe  les  grandes  feuilles, 
on  les  butte  et  on  les  couvre  de  litiere,  comme  les 
artichauts ; au  printemps , on  les  decouvre , ils 
poussent  leur  tige,  flenrissent  et  murissent  leurs 
graines  en  octobre : ces  graines  sont  grises,  presque 
droites  et  cylindriques , longues  de  8 a 9 millime- 
tres et  munies  de  quelques  petites  aretes  longitu- 
dinales  : elles  sont  bonnes  pendant  trois  ou  quatre 
ans. 

CELERI. 

Dans  le  courant  de  novembre,  on  choisit  les 
plus  beaux  pieds  de  celeri  de  chaque  espece , on 
les  replante  en  pleine  terre,  a la  distance  de  33  cen- 
timetres, on  les  couvre  pendant  l’hiver,  on  lesd6- 
couvre  au  printemps;  ils  montent  et  murissent 
leurs  graines  en  aout : cette  graine  est  une  ou  deux 
fois  plus  petite  que  celle  du  persil  et  de  la  meme 
conformation  ; elle  est  bonne  pendant  six  ans. 


CERFEUIL. 

C’est  du  cerfeuil  seme  enseptembre,  qui  a pass£ 
1’hiver  et  rnont^  au  printemps,  que  l’on  tire  les 
graines;  elles  sont  lin&iires,  aigues,  longues  de 
12  millimetres  elnoiratres  : leur  propriety  germi- 
native  se  conserve  pendant  quatre  ou  cinq  ans. 
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CHOU-FLEUR. 

Les  choux,  en  general,  sont  des  plantes  bisan- 
nuelles  qui  ne  produisent  leurs  graines  que  dans 
leur  seconde  annee,  et  c’est  sur  des  choux-fleurs 
semes  en  septembre  que  nous  recueillons  des  grai- 
nes dix  ou  onze  mois  apres.  Ainsi,  en  avril,  mai 
et  juin,  temps  de  la  pleine  recolte  de  choux-fleurs, 
on  marque  un  certain  nombre  de  pieds  qui  ont 
les  plus  belles  pommes  et  on  ne  les  coupe  pas;  on 
laisse  meme  une  feuille  ou  deux  sur  la  pomrae, 
pour  qu’elle  ne  durcisse  pas,  jusqu’a  ce  que  Ton 
voie  plusieurs  rameaux  sorlir  du  grain  : alors  on 
retire  ces  feuilles  seches  et  on  arrose  pour  donner 
de  la  vigueur  au  chou.  Ces  rameaux  grandissent, 
se  ramifient  et  fleurissent : c’est  alors  qu’il  ne  faut 
pas  menager  la  mouillure;  c’est  aussi  le  moment 
ou,  quelquefois,  le  puceron  vert  s’etablit,  en  im- 
mense quantite,  sur  lesjeunes  pousses  des  rameaux 
et  compromettrait  la  recolte  des  graines,  si  Ton  ne 
se  hatait  dele  detruire  par  tous  les  moyens  connus, 
parmi  lesquels  nous  indiquons  celui-ci , comme  le 
plus  expeditifet  le  plus  sur  : on  mouille  la  plante, 
en  forme  de  pluie  legere , avec  un  arrosoir  et  on 
r£pand  de  la  chaiix  vive  en  poudre  sur  les  puce- 
rons;  si  les  pucerons  reviennent,  on  recommence. 
Bientotles  siliques  grandissent,  grossissent;  quand, 
dans  le  courant  d’aout.  on  les  croit  mures,  on  coupe 
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les  petits  rameaux  qui  les  portent,  on  les  fait  se- 
cher  sur  un  drap  au  soleil,  ou  presque  toutes  les 
siliques  s’ouvrent  naturellement  et  laissent  tomber 
leurs  graines , qui  sont  rondes,  noiratres,  grosses 
corame  le  plomb  de  chasse  n°  9;  on  les  vanne,  et, 
lorsqu’elles  sont  bien  seches,  on  les  met  en  sac: 
elles  sont  bonnes  pendant  huit  ou  neuf  ans. 


CHOU-POMME. 

Nous  comprenons  sous  le  nom  de  chou-pomme 
tons  les  choux  qui  forment  une  pomme  avec  leurs 
feuilles  centrales,  depuis  le  chou  d’York  jusqu’au 
gros  chou  cabus.  Ce  que  nous  allons  dire  s’applique 
aussi  aux  choux  de  Milan. 

Pour  recueillir  de  la  graine  sur  tous  ces  choux, 
il  n’est  pas  indispensable  de  laisser  perdre  leur 
pomme , comme  on  le  fait  dans  beaucoup  d’en- 
droits;  quand  la  pomme  est  coupee  pour  vendre 
ou  pour  la  cuisine,  il  reste  assez  d’yeux  sur  le  tro- 
gnon  pour  produire  des  rameaux,  des  fleurs,  des 
siliques  et  des  graines  en  assez  grande  quantite 
pour  le  besoin  de  l’horticulture,  et  ces  graines  sont 
aussi  bonnes  que  celles  qui  seraient  sorties  de  la 
pomme.  La  plupart  de  ces  graines  sont  un  peu  plus 
grosses  que  cedes  des  choux-fleurs,  egalement 
rondes  et  de  meme  couleur  noiratre ; on  les  recolte 
a diverses  ^poques  de  l’ete  et  de  la  maniere  que 
nous  avons  dit  pour  les  choux-fleurs  : la  graine 
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des  choux-pommes  et  de  Milan  est  bouneaussi  pen- 
dant huit  ou  neuf  ans. 

CI11COREE  FRISEE. 

Pour  obtenir  de  la  graine  de  chicoree  frisee  et 
de  ses  varietes,  il  faut  en  serner  sur  couche  au  com- 
mencement de  fevrier  et  la  planter  en  pleine  terre 
en  avril.  Quand  vient  l’epoque  de  la  Her  pour  la 
faire  blanchir,  on  choisit  une  douzaine  des  plus 
beaux  pieds  et  on  ne  les  lie  pas.  Ils  inontent  len- 
tement  et  ne  murissent  leurs  graines  qu’a  la  fin 
de  septembre;  ces  graines  sont  petites,  oblongues, 
anguleuses,  longues  de  i millimetres,  non  com- 
pris  la  petite  couronne  dentee  quiles  terrnine.  Les 
graines  de  chicoree  frisee  et  sauvage,  et  cedes  de 
la  scarole,  sont  tres-serrees  dans  leur  calice,  n’en 
sortent  que  trcs-difficilement  et  peuvent  rester 
plusieurs  annees  sur  leur  tige  sans  tombep;  aussi 
est-on  oblige  de  les  battre  sur  un  drap,  avec  un 
fldau , pour  les  faire  detacher  : elles  sont  bonnes 
pendant  cinq  ou  six  ans. 

CONCOMBRE. 

On  laisse  murir  corapleteinent , meme  pourrir, 
les  concombres  et  les  cornichons  avant  d’en  re- 
cueillir  les  graines;  elles  sont  aussi  longues,  mais 
plus  etroites,  que  cedes  des  melons  : on  les  traite 
de  meme  et  elles  se  conservent  aussi  longtemps. 

21 
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CRESSON  ALENOIS. 

On  choisit , pour  porter  graine , celui  seme  en 
avril ; il  monte  fin  de  mai  et  murit  en  juin ; sa  graine 
est  couleur  de  brique , ovale , longue  de  2 milli- 
metres : elle  est  bonne  pendant  deux  ans. 

EPINARD. 

Quand  des  epinards,sem6s  d’automne,  out  passe 
l’hiver,  ils  montent  vite  au  printemps  et  ne  tardent 
pas  a murir  leurs  graines,  qui  soot  arrondies  ou 
arraees  de  quelques  pointes  aigues  : elles  sont 
bonnes  pendant  trois  el  quatre  ans. 

’ LAITIJE  PETITE  NOIRE. 

En  fevrier,  cette  laitue  est  pommee;  alorson 
cboisitles  plus  belles,  on  les  leve  avec  une  bonne 
motte,  on  les  replante  sur  une  couche  tiede  el  on 
place  une  cloche  sur  chacune.  An  inois  de  mars, 
on  ote  les  cloches,  les  laitues  poussent  leur  mon- 
tant,  fleurissent,  et  leurs  graines  se  forment.  Vers 
le  mois  de  juillet,  la  plupart  des  graines  sont  mures; 
alors  on  arrache  les  plantes  doucement,  on  les 
place  debout  contre  un  mur , au  soleil , pendant 
un  jour  ou  deux , ensuite  on  les  secoue , on  les 
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bat  sur  un  drap,  dans  un  van ; on  les  lafsse  encore 
sfoher  au  soleil  pendant  quelques  jours , on  les 
bat  une  seconde  fois,  on  vanne  les  graioes,  et, 
quand  elles  sont  bien  nettoyees , on  les  met  en 
sac  (i). 

Toutes  les  laitues  ont  la  graine  ellipsoide,  longue 
de  3 millimetres,  noire  ou  blanchatre,  marqude  de 
stries  longitudinales;  on  ne  pent  guere  les  distin- 
guer  que  par  la  couleur  noire  ou  blanchatre;  cello 
de  la  petite  noire  (2)  est  noire  : elle  conserve  sa  fa- 
culte  germinative  pendant  trois  ou  quatre  ans;  les 
suivantes  la  conservent  le  raeraa  temps. 

LA1TUE  GOTTE. 

Celle-ci  se  traite  corame  la  prdc&lente,  mais 


(1)  C’est  par  ellipse  qu’on  dit  petite  noire  ; pour  comple- 
ter le  sens  , il  faudrait  dire  petite  laitue  a graine  noire. 

{2)  Telle  est  la  maniere  generate  de  recolter  la  graine  de 
laitue  ; mais  ceux  d’entre  nous  qui  tiennent  A ne  recolter 
que  des  graines  parfaites  laissent  les  laitues  porte-graines 
en  place,  et  cueillent  les  graines  au  fur  et  k mesure  qu’elles 
murissent , ce  qui  se  reconnait  quand  leur  aigrette  blanche 
s’eleve  hors  du  calice  et  en  detache  les  graines  ; et,  coinme 
ces  aigrettes  ne  se  montrent  que  suecessivement , on  est 
oblige  de  revenir  huit  ou  dix  fois  au  meme  porte-graine  pour 
le  d£pouiller  de  ses  bonnes  graines.  Cette  maniere  de  recol- 
ter la  graine  en  detail , en  pinjant  seulement  le  bout  des  ra- 
meaux  qui  la  portent , s’appelle  pincer . 
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elle  donne  sa  graine  un  peu  plus  tard  : cette  graine 
est  blanchatre  et  se  recueille  comme  celle  de  la 
petite  noire,  ainsi  que  les  trois  suivantes. 

LAITUEjROUGE. 

C’est  en  mai  que  cette  laitue  pomme.  On  laisse 
monler  les  plus  belles;  sa  graine  est  noire  et  on 
la  r^colte  en  juillet. 

LAITUE  GEORGES. 

Celle-ci  pomme  et  monte  en  meme  temps  que 
la  laitue  rouge ; sa  graine  est  noire  et  sa  recolte  se 
fait  k la  meme  epoque. 

LAITUE  GRISE, 

Cette  laitue  se  cultive  pendant  tout  l’^te ; mais 
c’est  en  juin  qu’on  laisse  monter  les  plus  belles 
pommes  pour  graines,  lesquclles  sont  d’un  blanc 
gris&tre  et  se  recoltent  en  septembre. 

HACHE  ORDINAIRE. 

La  mac  he  ay  ant  passe  l’hiver,  elle  monte  en 
graine  des  le  premier  printemps;mais  safleuraison 
durant  assezlongtemps,  et  sa  graine  (ou  plutot  ses 
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petits  fruits)  tombant  au  fur  et  a mesure  qu’elle 
murit,  on  la  laisse  toute  tomber;  ensuite  on  la 
balaye  avec  la  terre  qui  s’y  trouve;  on  jette  le 
tout  dans  un  baquet  'd’eau , la  terre  tombe  au 
fond  et  la  graine  (ou  petit  fruit)  surnage  au  moyen 
de  ses  deux  loges  studies,  pleines  d’air;  on  la  lave, 
on  la  fait  secher  sur  un  linge,  puis  on  la  vanne  et 
on  la  meten  sac.  La  graine  de  la  rnache  ordinaire 
se  distingue  en  ce  qu’elle  n’est  pas  couronnee  : 
elle  est  bonne  pendant  sept  ou  huit  ans. 

BIACHE  REGENCE. 

La  graine  de  celle-ci  se  reconnait  en  ce  qu’elle 
est  moins  grosse  et  qu’elle  a une  petite  couronne 
dentee  au  sommet;  elle  se  recueille  aussi  au  prin- 
temps  et  de  la  meme  maniere. 

MELON. 

Tout  le  monde  sait  que,  lorsque  Ton  mange  un 
bon  melon , on  peut  esperer  que  sa  graine  en  re- 
produira  d’autres  ^galement  bons  ; mais  on  n’en  a 
jamais  la  certitude.  Le  moyen  de  n’etre  pas  tromp£ 
n’est  pas  de  preferer  la  graine  des  plusgros  melons, 
mais  bien  celle  de  ceux  qui  sont  les  mieux  faits 
dans  leur  espece;  car  les  melons  d’une  grosseur 
extraordinaire  & leur  espece  sont  sujets  a varier 
1’annee  suivante  : on  clioisira  done  pour  graine  le 
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melon  le  mieux  fait  dans  son  espece;  oti  le  laissera 
bien  murir,  tnais  non  pourrir;  on  en  tirera  la 
graine,  qu’on  laverd  et  fera  bieti  secher  avant  de  la 
mettre  eti  sac. 

Touted  les  graines  de  melon  sont  oblongues, 
oomprim^es,  plus  ou  rtioins  grosses,  & peau  coriace, 
d’un  blanc  jailn&tre,  lisses;  celle  des  cantaloups  est 
longue  de  ii  millimetres,  large  de  6 millimetres, 
tandis  que  telle  du  melon  maraicber  n’a  que  i cen- 
timetre de  longueur  sur  5 millimetres  de  largeur. 
Nous  conservons  les  graines  de  melon  pendant 
quatre  ou  cinq  arts;  mats  il  y a des  exemples  qui 
montrent  qu’eljes  peuvent  elre  bonnes  pendant 
vingt-cinq  ans  et  plus. 

OIGNON. 

Les  oignons  ayant  pass^  l’hiver  dans  un  grenier, 
on  les  plante  en  pleine  terre,  au  printemps,  a 
45  centimetres  de  distance;  bientot  ils  montent  et 
on  attache  leurs  montants  a des  tuteurs,  pour  em- 
ptlther  que  le  vent  ne  les  cadse.  Vers  les  mois  d’aout 
et  septembre,  les  nombreuses  capsules globuleuses, 
grosses  Coniine  de  petits  pois,  murissent  etcom- 
menteht  4 s’ouvrir  en  trois  valves ; alors  on  coupe 
les  t£ted,  ort  Its  fait  secher,  sur  un  drap,  au  soleil, 
ensUite  on  les  frotte  datis  les  mains  pour  achever 
d’en  faire  soriir  les  graines,  qui  sont  noires,  angu- 
leuses,  irr^gulieres,  longues  de  moinsde  3 milli- 
metres : elles  sont  bonnes  pendant  trois  ans. 
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OSEILLE  ORDINAIRE. 

% 

Ce  qn’on  appelle  graine  dans  l’oseille  e$t  une 
capsule  triangulaire,  hrune,  luisante,  uoiloculaire, 
indehiscente  et  qui  contient  la  veritable  graine. 
L’oseille  monte  au  priri temps,  et  sa  graine  se  re- 
oueille  sans  difficult^  : elle  est  bonne  pendant  trois 
aus. 


PANA18. 

Le  panais  pour  graine  se  traite  comme  la  carotte 
et  monte  a la  memeepoque;  il  appartient  ala  meme 
famille,  mais  sa  graine  est  tres-difF^rente  de  celle 
de  la  carotte;  ici  elle  est  tres-plate,  ovale,  entour6e 
d’une  large  membrane  qui  n’a  pas  moins  de5  mil- 
limetres de  hauteur  : cette  graine  germe  pendant 
deux  ou  trois  ans. 


PERSIL . 

A pres  avoir  passe  l’hiver,  le  persil  monte  au 
printempset  murit  ses  fruits  en  juin;oes  fruits  sont 
ovales , stries  longitudinalement,  longs  de  2 milli- 
metres, didymes  ou  se  divisanf  en  deux  parties  de 
la  forme  d’un  haricot  et  qui  contiennent  chacune 
une  graiue. 

La  recolte  des  petits  fruits  ou  graines  de  persil 
n’offre  aucune  difficult^  : ils  conservent  la  faccilte 
germinative  pendant  qnatre  ou  cinq  ans. 


Digitized  by  LjOOQle 


328 


CULTURE  MARAICHERE 


PIMPRENELLE. 

On  ne  seme  pas  sou  vent  la  pimprenelle  dans  les 
jardins,  parce  que  c’est  une  plante  vivace  qu’on 
multiplie  ordinairement  par  eclat.  Quand  on  seme 
la  pimprenelle  au  printemps,  elle  monte  en  graine 
Fannie  suivante.  Cette  graine  est  brune,  ovale  , 
ridee,  striee,  a quatre  ailes;  sa  longueur  est  de  3 a 
4 millimetres  : elle  est  bonne  pendant  trois  aus. 

POIREAU. 

Le  poireau  passant  bien  l’hiver  en  pleine  terre , 
on  en  laisse  sur  place  la  quantity  que  Ton  vent,  et 
il  monte  au  printemps;  il  fructifie  absolument 
comme  1’oignon,  et  ses  capsules  se  traitenldememe: 
sa  graine  est  noire  comme  celle  de  l’oignon,  mais 
un  peu  plus  petite,  plus  pointue  d’un  bout  et  moins 
anguleuse;  elle  germe  egalement  pendant  trois  ans. 

POIREE , CARDE  POIRfiE. 

On  conserve  ces  plantes  l’biver;  au  printemps 
suivant  elles  montent  et  murissent  leurs  graines 
dans  l’4te.  Il  faut  faire  s^cber  les  graines  au  soleil  et 
les  battre  pour  les  detacher  de  la  plante;  ces  graines 
sont  des  fruits  gros  comme  de  petits  pois , tres- 
rugueux  en  dehors,  noirs  et  durs  comme  du  jais  en 


Digitized  by  LjOOQle 


DK  PARIS. 


329 

dedans,  et  contiennent  une  seule  amande : leur  fa- 
culty germinative  se  conserve  trois  ou  quatre  ans. 

POTIRON. 

Les  graines  des  potirons  et  giraumonts  varient 
selon  les  especes  , non  en  forme,  mais  en  gran- 
deur; ainsi  elles  sont  beaucoup  plus  petites  dans 
l’artichaut  de  Jerusalem  que  dans  le  gros  potiron ; 
mais  elles  se  ressemblent  toutes  par  le  bourrelet  qui 
les  entoure , tandis  que  les  graines  des  melons  et 
concombres  manquent  de  ce  bourrelet.  Dans  les 
gros  potirons,  les  graines  sont  longues  de  2 centi- 
metres 7 millimetres,  et,  dans  le  turban,  elles  n’ont 
que  1 centimetre  8 millimetres.  Toutes  ces  graines 
se  recueillent  lorsqu’on  en  mange  le  fruit,  selavent 
ou  ne  se  lavent  pas,  et  se  conservent  bonnes  pen- 
dant quatre  ou  cinq  ans. 

RAIPONCE. 

La  raiponce,  semle  en  juillet,  monte  au  prin- 
temps  suivant,  et  la  graine  murit  en  juillet.  Cette 
graine  est  fine  comme  poussiere,  et  elle  est  bonne 
pendant  trois  ans. 


RADIS  NOIR. 

Ce  sont  les  radis  noirs , semes  en  juin , qu’on 
choisit  ordinairement  pour  pqrte-graines  : a la  fin 
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de  decembre , on  choisit  les  plus  beaux , on  les 
plante  profondement  a 60  centimetres  de  distance, 
on  les  couvre  pendant  les  fortes  gel^es,  et  ils  mu- 
rissent  leurs  graines  en  juin  $ graines  que  l’on  r6~ 
colte  comine  celles  du  radis  rose,  qui  sontde  memes 
cooleur  et  grosseur,  et  bonnes  pendant  trots  ans. 

RAVE,  RADIS. 

Quand  on  fait  des  graines  pour  le  commerce,  on 
seme,  au  printemps,  des  planches , des  champs  de 
raves  ou  de  radis,  et  on  les  laisse  m on  ter  en  graine ; 
mais  les  maraichers  cultivent  peu  la  rave,  et,  partni 
les  radis,  le  rose  4tant  le  plus  du  gout  des  consom- 
m a tears , c’est  presque  le  seul  qu’ils  cultivent: 
quand  done  ils  ont  besoin  de  graine  de  radis  rose, 
ils  choisissent,  parmi  les  radis  roses  qu’ils  ont  6emtis 
sur  couche  au  printemps , un  certain  nombre  des 
plus  francs,  les  arrachent  et  les  replantent  en  pleine 
terre,  a 4°  ou  45  centimetres  de  distance ; ou  les 
arrose  de  suite , bien  entendu , et  trois  ou  quatre 
fois  encore  tandis  qu’ils  montent,  et  la  graine  mu- 
rit  ordinairement  en  j uin.  On  arrache  alors  les  pieds 
et  on  les  place  debout  contre  un  mur , au  midi , 
pour  les  faire  s£cher  j mais  la  silique  des  raves  et 
radis  ne  s’ouvre  pas  d’elle-meme  comme  celle  des 
choux;  il  faut  labattre,  la  briser  avec  un  fleau  pour 
en  faire  sortir  les  graines , qui  sont  une  fois  plus 
grosses  que  celles  de  chou,  moins  rondes  et  d’une 
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couleur  tirant  sur  la  couleur  de  brique  : apres  les 
avoir  vann4es,  on  les  enferme  et  elles  sont  bonnes 
pendant  trois  ans. 


ROMAINE.  • 

Ces  plantes  ont  les  graines  de  memes  forme  et 
longueur  que cellesdes  laitues,  ^galement  strides, 
mais  un  peu  plus  etroites  : toutes  sont  d’un  blanc 
gris&tre  et  elles  conservent  leur  faculte  germina- 
tive  pendant  trois  ou  quatre  an*. 

ROMAINE  VBRTB. 

A la  fin  d’avril  ou  au  commencement  de  mai , 
epoque  ou  la  romaine  plantee  en  pleine  terre  est 
bien  coiffee,  on  laisse  monter  les  plus  belles  tetes , 
on  arrose  pour  leur  donner  de  la  vigueur,  et,  dans 
le  con  rant  de  l’6td,  quand  elles  sont  defleuries  et  que 
les  calices  sont  bienrenfl^s,  on  les  arrache  pour  les 
poser  debout  contre  un  mur , au  soleil , comme 
nous  l’avons  dit  pour  les  laitues,  et  on  en  recueille 
la  graine  de  la  meme  maniere.  Les  graines  de  ro- 
maine se  conservent  bonnes  pendant  trois  ou 
quatre  ans. 


ROMAINE  BLONDE. 

Celle-ci  se  plantant  un  peu  plus  tard  en  pleine 
terre,  sa  graine  se  r^colte  environ  un  mois  plus 
tard. 
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ROHAINE  GRISE. 

La  romaine  grise  se  seinant  en  pleine  terre  tout 
l’£t<5,  on  a plusieurs  4poques  pour  en  recueillir  la 
graine. 


SCAROLE. 

Comme  nous  ne  cultivons  pas  de  scarole  au  prin- 
temps,  c’est  de  celle  que  nous  semons  en  aout  que 
nous  tirons  nos  graines.  En  novembre,  on  marque 
les  plus  beaux  pieds,on  lesgarantit  de  la  geltle,  pen- 
dant 1’hiver , en  les  couvrant  et  les  d4couvrant  a 
propos  r pendant  les  petites  gelees  du  printemps, 
on  les  couvre  de  cloches  que  Ton  retire  au  beau 
temps  ; alors  la  scarole  monte,  sa  graine  murit  en 
septembre  et  on  la  recueille  comme  nous  venons 
de  dire  pour  la  chicoree  frisee  : elle  est  ^galement 
bonne  pendant  cinq  ou  six  ans. 
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CHAPITRE  XIII. 


Calendrier  de  la  culture  maraichtre,  ou  rteumi  des  tra - 
vaux  d exi  cuter  et  des  produits  d ricolter  dans  chaque 
mois  de  Vannte. 

Ayant  donne,  page  92,  les  raisons  qui  [nous  ont  determines  h 
commencer  TexposS  de  la  culture  maralch&re  par  le  mois  d’aout,  ces 
mfrnes  raisons  nous  conduisent  a commencer  aussi  ce  calendrier  par 
le  mtoe  mois. 


AOIJT. 

11  faut  que , dans  ce  mois , la  terre  continue 
d’etre  couverte  de  tous  les  legumes  de  la  saison, 
et  continuer  de  les  entretenir  a la  mouillure  et 
en  etat  de  proprete.  II  faut  encore  se  souvenir  que 
ce  mois  est  le  commencement  de  1’annee  horii- 
cole  et  qu’il  est  temps  de  commencer  a accumuler 
le  fumier  de  cheval,  dont  il  faudra  faire  une  pro- 
digieuse  consommation  des  novembre  jusqu’en 
avril  de  I’annee  prochaine.  A rnesure  que  les 
melons,  plantes  sur  les  couches  en  tranches,  se 
vendent,  on  vide  ces  tranchees  du  fumier  qui  for- 
mait  les  couches,  on  les  remplit  de  la  terre qu’on 
en  avait  tiree,  on  la  laboure  et  on  y plante  des 
choux-fleurs  durs  et  demi-durs,  de  la  scarole,  de 
la  chicor^e  grosse  et  demi-fine,  des  choux  de  Milan 
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frisks,  pour  vendre  dans  le  courant  de  l’hiver. 
Apres  le  i5  du  tnois,  au  fur  et  & mesureque  les 
planches  se  vident , on  y seme  de  l’oignon  blanc , 
des4pinards a graines  rondes  eta  graines  piquantes, 
qui  se  vendront  de  1’automne  au  printemps;  des 
radis , des  m&ches,  qui  seront  bons  a vendre  en 
octobre;  des  carottes  demi-longues , qui  seront 
livr4es  A la  consommation  au  printemps  suivant. 
On  seme  aussi  des  haricots  de  Hollande,  que  Ton 
couvrira  de  chassis  a l’approche  des  premieres  gu- 
ides. On  donne  de  fortes  mouillures  aux  cardons , 
c^leris , choux-fleurs,  cardes-poirees,  poireaux,  a 
l’oseille,  a l’estragon ; mais  on  n’arrose  que  mode- 
rement  la  scarole,  la  chicoree,  les  concombres,  les 
cornichons , a moms  que  le  temps  ne  soit  a la 
grande  secheresse.  On  visile  souvent  les  porte- 
graines  pour  Us  purger  dinsectes , et  on  recited U 
les  graines  a mesure  qu’elles  murisscrvt.  Si  on  n’a 
pas  commence  la  culture  des  champignons  des  le 
mois  de  juillet,  on  peut  l’entreprendre  dans  celui-ci 
et  le  suivant ; cependaut  il  fan*  ne  fa  ire  usage  que 
tres-rarement  de  cette  latitude,  car  il  est  toujours 
avantageux  d’arriver  le  premier,  puis  huit  jours  de 
retard  peuvent  faire  perdre  une  saison  s enfin 
tous  les  legumes  doivent  etre  sarcles,  bines,  ^sberr 
bds  dans  ce  mois,  comme  dans  tous  ceux  de  l’ann^e 
ou  la  vegetation  est  en  activite. 

Les  recoltes  de  ce  mois  sont  des  chioorees , des 
laitues  grises , romaines  blondes , choux-fleurs 
d’etd,  poireaux,  carottes,  un  peu  d epinards,  pour- 
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pier,  scarole,  cerfeuil,  persil,  melons,  concombrcs, 
radis,  coroichons , oseille,  tomates,  aubergines, 
potirons  de  toute  espece. 


SEPTEMBRE. 

• 

La  terre  doit  etre  tout  aussi  garnie  de  legumes 
dans  ce  mois  que  dans  le  precedent.  Les  choux- 
fleurs  d’automne,  les  scaroles,  les  chicorees  occu- 
pent  une  tres-graude  place,  tandisque  la  romaine, 
les  melons  et  concombres  disparaissent  peu  k peu. 
A compter  du  ier  de  ce  mois,  on  r\e  plante 
plus  aucune  salade  dans  nos  marais , mais  alor*  on 
seme  les  choux  hatifs,  teU  que  chou  d’York,  pain-’ 
de-sucre  et  coeur-de-boeuf,  pour  etre  repiques  plus 
tard  en  pgpiniere;  du  8 au  13,  on  seme  les 
choux-fleurs  petit  et  gros  Salomon,  le  demi-dur  et 
le  dur,  pour  etre  repiques  soit  sur  ados  ou  sous 
chassis,  et  ensuite  plants  sur  couche  ou  en  pleiue 
terre  quand  la  saison  sera  arrivee.  On  seme  de  la 
laitue  petite  noire  ou  crepe  pour  etre  plan  tee  sous 
cloche  ou  sous  chassis  a froid ; on  continue  de  se- 
iner des  maches,  des  epinards,  et,  si  le  temps  est 
sec,  il  faut  arroser  ces  plantes  pour  les  faire  lever. 
On  continue  d’amasser  du  furnier  pour  faire  des 
couches  en  novembre,  et  r^chauffer  des  asperges 
blanches  et  vertes  des  la  fin  d’octobrej  on  en  pre- 
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pare  aussi  pour  faire  des  meules  a champignon. 
'Vers  la  fin  du  mois,  on  commence  a tier  et  empail- 
ler  des  cardons  pour  les  faire  blanchir ; on  repiante 
du  celeri  dans  des  tranchees  ou  dans  de  vieilles 
couches  et  on  I’empiete ; on  seme  encore  des  radis 
roses,  on  seme  du  cerfeuii  qui  donnera  au  prin- 
temps,  on  fait  uu  second  semis  de  laitue  petite 
noire  qui  sera  repiqu^e  sous  cloche  et  plantee 
sur  couche  en  novembre ; & la  meme  ipoque,  on 
seme  aussi  de  la  romaine  verte  pour  etre  repiquee 
tres-clair  sous  cloche,  parce  que  c’est  de  cette  ro- 
maine dont  plus  tard  on  plantera  un  pied  entre 
quatre  laitues  par  clochde  sur  couche.  On  cueille  les 
choux-fleurs  d’automne  a mesure  que  leur  t<§le 
arrive  a la  perfection ; on  fait  un  second  semis  de 
raiponce  pour  donner  apres  celui  deja  fait,  on  con- 
tinue de  Her  la  scarole  et  la  chicoree,  et,  si  le  temps 
est  au  sec  , ou  mouille  en  plein  les  choux-fleurs, 
le  c&eri  et  tout  ce  qui  parait  en  avoir  besoin. 

A la  fin  de  ce  mois  et  dans  le  suivant,  il  est 
temps  de  penser  a mettre  les  coffres,  les  chassis  eu 
etat,  a faire  des  paillassons;  on  n’a  pas  le  temps  de 
s’en  occuper  dans  le  jour,  la  pluie  meme  ne  fait 
pas  rentrer  le  maraicher  ni  son  monde;  c’est  le 
matin  a ia  chandelle  et  le  soir  a la  veillee  qu’on 
prepare  et  qu’on  met  en  etat  toiites  ces  choses,  afin 
que,  quand  arrivera  le  moment  de  s’enservir,  on 
les  trouve  toutes  pretes  sous  la  main. 

On  r^colte,  dans  ce  mois,  chicoree  de  Meaux,  de 
Rouen,  scarole,  choux-fleurs,  carotte,  panais, 
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dernieres  laitues,  derniers  melons,  toutes  sortes  de 
fournitures,oseille,  cornichons,  piment,  aubergine, 
tomates,  potirons  de  toute  espece. 


OGTOBRE. 

Dans  les  premiers  jours  de  ce  mois , on  pent 
aussi  semer  une  partie  des  graines  semees  dans 
le  mois  precedent : ainsi  on  seme  encore  surtout 
la  raiponce , des  machea;  on  seme  de  la  petite 
laitue  noire,  de  la  romaine  verte  hative  pour 
planter  sur  couche  ou  en  cohere;  on  sente  enfin 
du  cerfeuil  qui  donnera  au  printemps  : de  quinze 
jours  en  quinze  jours,  on  empaille  des  cardons  et* 
on  rechausse ; on  butte  completement  du  c&eri 
pour  le  faire  blanchir  et  en  avoir  toujours  pour 
la  vente;  on  repique  en  pepiniere  les  choux 
d’York,  pain-de-sucre  et  coeur-de-boeuf  semes  les 
premiers  jours  de  septembre.  Les  choux-fleurs 
qu’on  a sem6s  en  meme  temps  se  repiquent  dans 
des  coffres,  afin  qu’on  puisse  les  couvrir  de  chassis 
a la  premiere  gelee ; si  les  tiges  d’asperge  sont  se- 
ches,  on  les  coupe  a fleur  de  terre  et  on  donne 
un  leger  labour  aux  griffes.  On  continue  de  faire 
blanchir  des  cardons,  du  celeri,  de  Her  des  soaro- 
les,  des  chicorees;  on  commence  4 cueillir  des  ma- 
ches  senses  en  aout,  des  radis,  des  ^pinards.  Vers 
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la  fiti'de  ce  niois , on  seme-sous' cloche  do  lo  laitue 
gotte,  de  la  Georges,  de  la  rouge  etde  la  gnisepour 
etre  repiquees  sur  ados  et  *ous  cloche;  on  seme 
Cgalement  et  de  la  meme  maniere  les  romaines 
blonde  et  grise  pour  etre  aussi  repiqnCes  sur  ados 
et  sous  cloche  ou  sous  chassis.  Les  choux-fleurs 
d’automnesont  actuellement  dans  toute  leur  crois- 
sance,  et  il  y a d’aiiondantes'tetes  a couper  tous 
les  jours  pour  envoyer  a la  halle ; on  plante  & de- 
meure'h’oignon  bLanc  queTon  a seme  en  aout.  II 
y a ordiriairement  de  petites  gel^es  ^ la'fin  du 
mois;  alors  on  met  les  chassis  sur  les  choux-fleurs 
que  l’on  a repiques  dans  des  coffreset  on  leur  donne 
de  Fair  dans  le  jour.  On  pent  commencer  a chauf- 
fer des  asperges  varies,  meme  des  asperges  blan- 
chesjtmais  c’est  dans  le -mois  suivant  qu’a  lieu  la 
grande  rCcolte  deces  asperges  de  primeur. 

On  r^colte  Chicor^e,  scarole,  chou-fleur,  pre- 
miers cardons,  c^leri,  carotte,  panais,  mache,  rai- 
ponoe,  aubergine, itomate,  piment,  Champignons, 
persil,  cerfeuil,  raves,  radis,  ^pinards,  potirons 
varies. 


NOVEiMPBRE. 

C’est  dans  ce  mois  que  commencent  -serieuse- 
' ment  les  travaux  de  primeur,  et,  pour  les  meneea 
bien,  il  faut  avoir  sous  la  main  une  provision  de 
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fqmier,  considerable.  Des  les  premiers  jours,  op 
chauffedes  asperges  blanches  et  on  continue  d’en 
chauffer  de  ,v#rtes;.oniCQuUmie,anssi  de  rppiquei;, 
sur  ados  et  sous  clocbp,  de, la  romaine,,:desrlait«e« 
noire,  gotte,,  Georges , grise  et  rouge,  senates 
dans  le  raois  precedent ; on  ,peu>t  merne  ensemer 
epcore  dans  le  commencement  de  geluiici,.ysi ,l’op 
craint  de  n’en  avoir  pas  assez,  car  il  se  fait  uoe 
^norme  cpnsommatian  de  lailues  ,et  d,e  ron?aw>es 
forceps  k Paris.  On  commence  &;£aire  des  couches 
pour  planter  Up  premieres  jaitues  noires.r^piqneps 
snr  ados;  on  plante  en  cohere,  et  meme  en 
plein  carr6  dans  des  sillons,  les  chotix  d’York, 
pain-de-sucre  et  coeur*de-bcenf,  et,  quand  la  geUe 
devient  menapante,  on  pose  une  poignee  de  litiere 
surchaque  pied;  on  continue  de  planter  l’oignon 
blanc  a demeureps’il  gele  a 3 -degr^s,  on  coupe 
le  restant  des  choux-fleurs  d’automne,  on  couvre 
de  litiere  Ja  scaroJe-et  la,cbicoree  qui  nest  pasdiee. 
On  rechange  le  jeune  plant  de,romaine  en  Le.repi- 
qnant  sur  un  autre  ados,  s’il  parait  gcandlr  trop 
vite;  on  fait  des  ,accot;s  autour  des  couches  et  des 
ados  pour  empechieHa.geUe  de  p6n&rer ; on  re- 
change  aussi  les  choux-fleurs  repiqu£s  $ur  chassis 
par  la  meme  raison  qui  a fait  rqpiyuer ,|a  romaine. 
Quand  la  geUe  augment e,  onetend  des.paillassons 
sur  les  conches  et  sur  les  adps  converts  de  cloches, 
on  arrache  et  met  en  jauge  la  pcarole  , la  chicoree 
qui  n’estr  pas  li6e  et  gpe  l’pn  couvreid.e  grand  fu- 
mier  sec,  ou  bien  on  les  porte  dans  le  cellier, 
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dans  la  cave,  ou  on  les  pose  la  racine  en  Fair  pour 
les  faire  blanchir;  on  couvre  de  litiere  les  tran- 
chees  de  celeri,  on  rent  re  les  cardons  dans  une 
serre  ou  une  cave  & I’abri  de  la  gelee  : enfin  ce 
mois  et  le  suivant  exigent  que  les  primeuristes 
preunent  toutes  les  precautions  possibles  pour 
preserver  leurs  jeunes  plants  des  rigueurs  de  la 
saison, 

On  r£colte,  en  novembre,  chicoree,  scarole,  ma- 
che,  raiponce,  cardons,  celeri -rave  et  autres, 
chou  rouge  et  autres,  carotte,  poireau,  panais , 
champignon,  cerfeuil,  epinards,  potirons  varies. 


DECEJMBRE. 

L’hiver  s^vit  ordinairement  avec  plus  de  rigueur 
dans  ce  mois  que  dans  le  precedent,  et  le  priraeu- 
riste  doit  redoubler  de  vigilance  pour  la  conser- 
vation de  ses  plants  : quand  la  gel^e  augmente,  on 
met  du  fumier  court  et  sec  entre  les  cloches  des 
ados,  on  entonre  les  couches  ddj&  faites  de  bons 
accots,  et  on  met  du  fumier  neuf  dans  les  senders; 
on  continue  de  chauffer  les  asperges  blanches  et 
vertes;  on  continue  de  faire  des  couches  pour 
planter  de  la  laitue  noire  sous  chassis,  pour  semer 
des  carottes  hatives,  des  raves,  des  radis.  On 
porte  du  fumier  sur  la  terre  ou  Ton  doit  faire  de 
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nouvelles  couches,  afin  qu’elle  ne  g^le  pas  : toutes 
les  fois  que  le  soleil  luit , que  le  temps  est  doux, 
on  donne  de  1’air  aux  chassis,  meme  aux  cloches: 
si  on  prevoit  de  grandes  gel^es,  on  remet  encore 
du  fumier  court  entre  les  cloches  sur  les  ados,  on 
couvre  de  litiere  les  plantes  de  pleine  terre,  telles 
que  poir6e,  carde-poir6e,  oseille,  persil,  mache,  et 
on  les  d<$ couvre  aussitot  qu’il  degele ; mais,  corame 
l’oseille  et  le  persil  sont  un  besoin  de  tous  les 
jours,  on  en  rechauffe  de  vieux  pieds  sur  couche 
et  sous  chassis  : quand  il  est  tomb£  de  la  neige  sur 
les  paillassons  qui  couvrent  les  chassis  et  les  clo- 
ches, et  que  la  gelee  continue  sans  que  le  soleil  se 
montre,  on  peut  laissei  cette  neige  qui  est  un  bon 
abri  pendant  quelque  temps,  mais  il  nefaut  pas 
la  laisser  fondre  sur  les  couches  ni  sur  les  ados , 
qu’elle  refroidirait  et  rendrait  trop  humides.  Geux 
qui  n’ont  pas  sem£  de  pois  Michaux  ou  precoce 
sous  chassis  a froid  dans  le  mois  pr£c£dent  peu- 
vent  en  semer  dans  celui-ci : on  peut  preparer  des 
meules k champignon  qui  donueront  en  mars;  on 
peut  semer  des  melons  et  conrombres. 

On  vend  les-dernieres  chicorees  et  les  dernieres 
scaroles,  les  derniers  choux-fleurs  non  serres;  on 
continue  de  vendre  mache,  raiponce,  celeri  plein 
et  celeri-rave,oardon,  champignon,  persil, cerfeuil, 
poireau  , chou  rouge  et  autres , 6pinard  , oseille , 
premieres  asperges  blanches  et  vertes,  premieres 
laitues  noires. 
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JANVIER. 

Les  travaiixi  de  ce  triois  sont  one  continuation' 
de'ceux  dtunois- prdbedent,.el?i*e  demandent  pas- 
moins'  de  siirveillastfce  pour  garartitir  les  jennes- 
plants  deda-gelde,  poor  les  faire  jouir  autantque 
possible  dti  soleibet  de  lair  pendant  1e  jour,  ne 
sefaifc-c©  que;penda«t  une  heurej  Ainsi  onconti- 
mie  de  faire  tte  nOuvelles  couches  pour  planter  de 
dalkitufe  noire  on  icrepe  sous  chassis,  pour  r^chauf- 
fer  de  l’oseille,  du  persil  ,et  quelqUefois  (fautres 
fournitures , pour  semen  des  raves , des  radis.  On 
ehauife  des  asperges  blanches  et  vertes;  on  fait  des 
ceuches  a cloches,  et  on>plante  sous  cheque  cloche 
quatre  laitues  et  une  romaine  ail1  milieu;  on  seme 
encore  des  earottes  l»ativest  stir  cooche  et  sous* 
chassis ■,  de  la  petite1  chioorde  sauvage1  egalement 
sous-  chassis.'  II1  est  bien  euteudu-  qti’on*  etr- 
toure  oes  nouvelfes  couches-  de  bons*  aocofs;  et 
qu’on  garnitles'  senders'  de  bow  funnier  weirf.  On 
pkrnte  sbus  chassis  plusiettrs  especesi  de  ehdux- 
fleursi  A’  ia  findu  mcfe,/s’il  ne  gete<  pas,  on  labour© 
lesmeillelires  coheres;  et  diryi  plante  les'premi&res 
romaines  vertes  que  l’on  proud1  sur  les  ados.  On 
continence  a cueillir  de  la  laittie  noire  plants©  sur 

couche  et'  souschasBis^eiinoverabre. 

* 

La  pleine  terre  donne  peu  dans  ce  mois;  mais, 
si  Ton  a pu  disposer  de  quelques  coflres  et  pan- 
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neanx  de  oh4ssis<pour  abriter  un  bout  de  planche 
d’oseille,  de  persil,  cerfeuil , poiree,  ces  phuites 
don  neront  encore  quelques  produits  : on.  seme 
melons  et  concombresj 

On  recolte,  dans  ce  mois,  laitue  noire,  roacbe, 
raiponce,  poireau;  celeri  plein<et  cdleri-rave,  chou 
rouge),  chou  dc.Bruxellesietiautres,  persil,  cerfeuil; 
epinard,  champignon,  aspenges  blanches -et  vertes; 
oboux-fleunsconserveaclans  leoellier  par  le may en> 
indique  page  i>3a. 


F£VRIEB. 

Des  les  premiers  jotire  dfe  f&vrier  , on  fait  une* 
couche  mere  pour'  seiner  des#melons  cantaloups^ 
db  diverges1  varietfe  el  dte-  eoncombres,  que  l’on 
repique  huit'ou'dix*  jours  apr6s  sur  une  autre  dite 
couche  pepiniere,  en  plein  tbrreauou  dans  de 
petits  pots,  d’apres  le  calcul  qu:on  aura*  fait  du 
temps  a s’ecouler  jusqu^a  oe  qu’onpuissie  les  plan- 
ter'a dfcmeure.  A oette  ^oque , lesprimeuristas 
dnt  deja  des  couches  v ides  qui  out  rapporte  dfe  la 
laitue  noire  ou*cr6pe  : alors  on  retourne  ce, a cou- 
ches ; on  y meledu  futnierneuf,  on  lfesrebJUit,  et 
on  y replante  une  autre  saison  de  petite  laitue' 
noire,  une  premiere  saison  de  chou-fleur,  de  ro- 
rnaitve;  on  y sbme  des  carottes,  des  radis,  etc. : on 
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fait  des  couches  neuves  pour  seiner  de  la  chicorle 
fine,  des  haricots-flageolcts  pour  repiquer  sur  d’au- 
tres  couches  ; on  plante  les  premiers  choux-fleurs 
demi-durs  en  pleine  terre  dans  une  cotiere  ou  Ton 
a d^ja  plante  de  la  romaine  verte,  etque  Ton  abri- 
tera  au  besoin  avec  une  poignee  de  paille ; on  seme, 
en  pleiae  terre  et  seulement  en  cotiere,  des  ca- 
rottes,  des  radis , en  meme  temps  qu’on  y plante 
de  la  roinaine  et  des  choux-fleurs;  on  seme  su» 
couche  des  poireaux  pour  etre  plants  en  pleine 
terre  au  prin temps ; on  seme  des  aubergines,  des 
tomates  sur  couche  et  sous  chassis  pour  les  planter 
en  pleine  terre  apres  les  gel6es.  Si  on  n’a  paspu  plan- 
ter tout  son  oignon  blanc  k 1’automne,  ses  choux- 
d’York,  pain-de-sucre  etcoeur-de-boeuf,  on  en  acheve 
la  plantation ; on  continue  de  chauffer  Fasperge 
blancheet  verte.  Pendant  tout  ce temps,  ilfaut  veiller 
a ce  que  la  gel^e  ne  pen  etre  sous  aucune cloche, sous 
aucun  chassis,  profiter  du  soleil  pour  donuer  de  l’air 
a ce  qui  en  a besoin , chasser  l’humidit£  surabon- 
dante,  nettoyer,  supprimer  les  feuilles  alterees  des 
laitues,  romaineset  autres  plantes.  Apres  le  i5  ou 
lei8,  on  plante  les  premiers  melons , les  premiers 
cqpcombres  sur  des  couches  retournees  et  refaites 
It  neuf,  munies  decoffresct  de  chassis.  Vers  la  fin 
du  mois,  on  laboure  la  terre  ou  Ton  doit  faire  des 
tranches  a melons  cantaloups  en  mars ; on  seme 
en  pleine  terre  des  carottes,  des  £pinards,  du  persil, 
du  cerfeuil;  on  plante  sur  des  couches  Iesharicols- 
flageolets  que  l’on  a semes  et  repiques  au  com  men- 
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cement  du  mois;  on  les  couvre  de  chassis,  et  on  en 
semed’autres  pour  leur  succ£der. 

On  a a vendre,  dans  ce  mois,  laitue  noire,  radis 
nouveaux,  romaine  verte,  oseille,  mache,  raiponce, 
persil , cerfeuil,  oseille,  celeri  plein  et  c6leri-rave, 
poireau,  panais,  premiers  haricots  verts , champi- 
gnons, asperges  blanches  et  vertes,  choux-fleurs 
conserves,  nouvelle  laitue  & couper. 


MARS. 

Dans  les  'premiers  jours  de  ce  mois  , on  com- 
mence a ouvrir  les  tranches  dans  lesquelles  on 
fera  successivement  des  couches  sur  lesquelles  on 
plante  des  melons  cantaloups  en  grande  quantity 
et  que  l’on  couvre  de  chassis  au  fur  et  & mesure 
qu’on  les  plante ; on  fait  des  couches  pour  conti- 
nuer de  planter  des  laitues  et  des  romaines  sous 
cloche  et  sous  chassis ; on  seme  sur  couche  et  sous 
chassis  d’autres  melons  pour  une  deuxierae  ou 
une  troisieme  saison;  on  plante  en  pleine  terre  les 
romaines  verte,  blonde  et  grise,  les  laitues  grise, 
rouge  et  Georges , que  l’on  prend  sur  les  ados  ou 
elles  ont  passe  l’hiver;  et,  comme  en  cette  saison 
ou  ne  craint  plus  ordinairemeut  de  fortes  geUes, 
on  seme  en  pleine  terre,  dans  nos  marais,  beaucoup 
de  graines  qu’ailleurs,  et  dans  les  terres  fortes  et 


Digitized  by  LjOOQle 


CULTURB  MARAlCHERE 


346 

Iroides;  on  ne  seme  qu’en  avril  et  mai  : ainsi,  dans 
lecourant  de  mars,  noussemonsen  pleine  ter  redes 
carottes  coorte,  demi-longue  etlongue,  de  Toigncfn, 
du  poireau  , des  chicorees  fine  et  demi-fine , des 
raves  et  rad  is,  de  l’oseille,  panais,  cressonalenois1, 
desdaitues  gotte,  ro»ge  et'  Georges ; on  fait  un  se- 
oondl  sends  d epinards  pour  succeder  k celui  fait 
en  fevrier,  et,  quoiqu’onaitseraC  de  1%  chiccrrtfe ' 
fine  et  demi-fine  en  pleine  terre,  on  en  seme  aussi 
sur  couche  et  soua  chassis  , qui  sera  venue  avant 
celle  semee  en  pleine  terre;  on  fait  de  nouvelles 
couches  en  tranches,  , pour  les  haricots ; on  seme 
encore  des  aubergines  etdes  tomates  sur  couche; 
on  seme  en  pleine  terre  de  la  graine  d’asperge,  et 
dtipeut'commencer  a planter  le  semis  de  l’an  passe ; 
enfitf  on  plante  en  pleine  terre  beaucoup  de  clioux- 
flhnfs  dlfeves  sous  chassis. 

D&ns  ce  mois,  il  y a ordinairement  des  hales  des-' 
secbants  qui  exigent  qu’on  arrose  avec  modera- 
tion  et  discernement  les  couches  et  la  pleine  terre. 

Oh  a,  dans  ce  mois,  laitue  noire,  radis  nouveaux, 
rothaine  verte,  oseille,  persil,  cerfeuil,  dernieres 
m&ches  et  raiponces,  carottes  nouvelles,  haricots 
Verts,  poireaux!,  epinards,  petite  chicoree  sauvage, 
champignon  , estragon  , dernieres  asperges  blan- 
ches et  vertes,  derniers  choux-fleurs  conserves'. 
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AVAIL. 


II  n’y  a plus*  d8’ fortes  geleesieraindre  ; mais 
il'faut  toujo«rs's©lbflir'efllgtfrdfe  cbtftreles  petites 
gelees  tardiws,  qui  sotit  son  vent 'fb  tales  anr  pri- 
meuristea  trop  confiants.- On ‘continue  de  planter 
des  melons  en  tranches  sous  panneaaX',  eft1  on  efn 
seme  d’autres  pour  etre  plantes  sur  couche  et 
sous  cloche ; on  taille  et  on  tapisse  les  melons  sous 
chassis ; on  retourne  lesmedics  couches  a laitues, 
a mesure  qu’elles  se  vident,  et  on  y replante  des 
melons  & cloche. 

11  est  temps  de  semer  sur  un  bout  de;  couche 
toutes  les  cucurbitacies  qui  dotvent  etre  ensuite 
planfoes  en  pledne  terre  , telles  que  les  differents 
potirons,  giraumout&,.concombi;es<et  corniobons. 
On  plante  en  c6titoe  des  tomates  et  des  aubergines: 
elevees  sur  couche  ;,on  seme  et  on  plante  en  pleiue 
terre  tous  les  legumes  maraichers,  qui  se  cullivent 
au  printemps,  dans  L’ete-  et  rautonmeyefr  dontt  l’e- 
numeration  serait  ici  trop  longue  ou  fastidieuae? 
on  ote  les  chassis  des  couches  a carottes,  raves^ 
radis,  chicories,  et  on  les  met  sur  le&'derniers-mer 
Ions  que  1’on  plante  en  tranches. 

A mesure  que  le  froid  dimiaue,  la  secheresse 
augmeute  ordinairement  : il  faut  veiller  i ce  quo 
chaque  legume  ne  manque  pas  de  1’humiditA  qui 
lui  est  necessaice  y enfin  il  faul  qua  la  hu  de  ce 
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mois  on  ne  voie  plus  aucune  partie  nue  dans  un 
marais. 

On  vend,  dans  ce  mois,  les  dernieres  laitues  noi- 
res,  les  premieres  laitues  gotte  et  Georges,  les  pre- 
miers melons , petit  prescott  fond  blanc  et  con- 
combres;  on  continue  de  vendre  romaine  verte, 
carotte,  raves,  radis,  oseille,  persil,  cerfeuil,  estra- 
gon  , pimprenelle,  haricots  verts,  carde-poir6e, 
champignon,  j 


MAI. 

Un  jardin  maralcher  doit,  dans  ceinois,  repr£- 
seuter  un  tapis  de  verdure  vari^e,  et  une  des  priu- 
cipales  affaires  du  maraicher  est  de  faire  ses  semis 
de  telle  manure  qu’il  ait  toujoursdes  plants  prets 
pour  remplacer  ceux  parvenus  a maturite  et  jour- 
nellement  livres  a la  consommation , afin  que  son 
marais  soit  toujours  plein  jusqu’i  la  fin  de  l’au- 
tomne. 

On  plaute  les  derniers  melons  cantaloups  eu 
tranchees;  on  relourne  les  dernieres  couches  a 
laitues,  4 carottes  vides,  pour  y planter  d’autres 
melons;  on  plante  en  place  des  aubergines,  des  to- 
mates,  si  on  n’a  pu  le  faire  & la  fin  du  mois  prece- 
dent; si  on  ne craint  pas  trop  la  concurrence,  on 
s6me  une  planche  ou  deux  de  haricots  verts  pour 
succeder  a ceux  que  l’on  a sous  chassis ; on  seme 
des  epipards,  du  cerfeuil,  pour  remplacer  ceux  qui 
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montent  en  graine ; on  sime  tontes  les  sortes  de 
laitues,excepfe  la  petite  noire,  qui  n’est  plus  desai- 
son-;  on  seme  ^galement  les  trois  sortes  de  romai- 
nes,  mais  la  verte  finira  avec  le  mois;  on  ne  se- 
mera  plus  que  la  blonde  et  la  grise,  que  la  scarole 
et  la  chicor^e  feront  disparaitre  a leur  tour  en 
septembre;  on  seme  les  cardons  sur  un  bout  de 
couche  pour  etre  replantes,  ou  on  les  seme  imme- 
diatement  en  place.  Le  celeri  se  seme  de  preference 
sur  un  bout  de  couche , parce  qu’il  vient  plus  vite 
et  peut  etre  repique  plus  promptement  que  celui 
seme  en  pleine  terre;  cependant  le  petit  celeri  a 
couper  se  seme  en  pleine  terre.  Les  choux-fleurs, 
soit  sur  couche,  soit  en  pleine  terre,  etant  dans  leur 
grande  force,  demandent  de  grands  arrosements  et 
une  grande  surveillance  contre  les  insectes.  On 
plaute  k demeure  les  potirons,  giraumonts,  con- 
combres  et  cornichons  semes  sur  couche  le  mois 
dernier.  La  poiree,  la  carde,  le  persil  de  l’an  passe 
montent  en  graine,  et  on  les  remplace  par  de  nou- 
veaux  semis  si  on  ne  la  deja  fait.  On  seme  des 
radis  roses  tous  les  dix  jours , le  radis  noir  pour 
l'hiver,  des  carottes  et  des  panais  pour  etre  livres 
ala  consommation,  a mesure  qu’ils  grossissent.  La 
taille  des  melons  occupe  une  bonne  partie  du 
temps  dujardinier-maralcher,  dans  ce  mois  el  dans 
le  suivant. 

On  vend,  dans  ce  mois,  laitues  rouge  et  grise,  rO" 
maines  blonde  et  gnse,  cbou-fleur,  melon,  con— 
combre,  chicoree  fine,  choux  d’York,  pain-de-sucre, 
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cceur-de-boeuf,  haricots  verts,  radis,  raves,  persil, 
cerfeuil,  epinard , oseille,  estragon,  pimprenelle, 
cresson  alenois,  carptte,  qarderfK>iree,^poireau  nou- 
veau, ojgnoji  blanc,  cibowle. 


illlN. 

11  favtt,,4afi$ce  mois  cotrnne  dans'les  deux-pre- 
cedents,,  que  Je  jardinier-manakher  ait  tou jours  a 
la  m^moire  combien  de  temps  telle  ou  telle  graine 
met  a lever , en  combien  de  temps  le  -plant  qui  en 
provientest  bon  A planter,  eten  combien  de  temps 
le  legume  qu’il  donne  swa  bon  k livrer  -a  ta  con- 
sommation,  nfin  qu’i.1  fasse  >toujoops  ses  semis  a 
propos,  et  qn-’il  ne  soit  pas  expose  & perdce  une 
saison,  ni  a voir  d.u  terrain  inoocupe. 

On  peut  enoore  planter  qudlques  - melons  les 
premiers  jours  de  ce  mpis,  sid’oin  'ad<i'platit-dn>boii 
4 tat;  on  s4qae  ftes  choux-fleurs  dwrs  >ct  demi-ditrs 
pour  downer  lew  pomme  -en  .automne;  -on  plante 
ceux  que ,1’on  a semes  en  mat;  on  seme  encore dcs 
cardes-poir4es  ;on  seme  lesi romaines-  etles,  laitues 
de  la  saison , peu  a lafois,  .njais  tous  lesdix  ou 
douze  jours;  on  plante  les  .pardons  semds  isur  un 
bout  de  coucbe  le  ropisi  precedent;  on  ipptit  meme 
en  semer  en  place  si  on  ne  l’a  d4ja  fait;  on>s4n*e  le 
chou  de, Bruxelles,  le  chou  de  Milan  fris&et  autres 
po.ur  l’biver,;  on  commence  it  r^piquer  le  graad-o4- 
leri , le  celerj  tweet  le  oeler  brave .Latailledes melons 
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reclame  encore  une  par  tie  clu,  temps  dumaraicher 
ce,  mois-ci.  Les  foprnitures,.  com  me  ipourpier  dote, 
oerfeuil,  bonne-dame  , mootent  vile  dans  cette fsai- 
son;,il  faut  en  semer  treason vent • Le  1poqrpier  et 
la  bonne-dame,  necraig«ent,pas  le  soleil ; mals  le 
cerfeuil  a besQindjetre.&emea  l’ombre;  on  seme 
la  premiere,  scarpje  dans.ce  tm.ois.  ,U/ie,  grand  e par  tie 
du  tempsest  employee;  anx  arrosenaent?,  sans  les- 
quels  il  n!y  a pas  de  reqolte  a esperer.  L’est  dans  ce 
mois  qu’omretire  les  chassis  et  les  cloches  dedessns 
les  couches;  les  chassis  s’empilent  so, us  un  hangar. a 
1’abr.i  de  la  phtie;  les  clocbes  s’empaillent  et  se  met^ 
tent  en  route  dans,  nn,  coin  ■ d,u , marais  a l’abri  des 
chocs  (voir  page  78). 

Les  produits  de  ce  mojs  spot  des  choux-fleors, 
des  chon  x d’York,  painrde<-sncre  etcoeyrrde-iboeuf, 
des  melons,des  concombres,  haricots  verts,  lon*ates, 
aubergines,  cresson  aleuois,  cer(enil, p<?r$U 
prenelle,  oseille,  ppurpier  dore,  oignpn  blanc,  cb- 
bonle,  ciboulette , raves  et  radis,;  premier  celeifi  a 
copper,  bonne-dame. 


JC1LLGT. 

li  ne  faut  pas  moins  de  prevoyance  dans  ce  mots* 
que  dans  les  precedents,  puisque  I’on  a a pen  pres 
les  memos  semis  etles  memes  plantations  a fa  ire , 
excepte  la  romaine  verte  qui  a<J&16  sa  plaee*ala 
scarole. 

Dans  les  premiers  jours  du  mois , on  contin  ue 
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de  repiqner  les  celeris;  on  continue  aussi  de  plan- 
ter des  choux-fleurs  durs  et  demi-durs  pour  l’au- 
tomne  ; on  plante  a demeure  les  choux  de  Milan 
frisi , de  Bruxelles  , chou  rouge  et  autres , pour 
itre  livris  a la  consommation  pendant  l’hiver ; on 
continue  de  semer  chicorie , scarole,  raves,  radis, 
cerfeuil,  bonne-dame,  et  tout  ce  qui  peut  arriver  a 
maturite  avant  1’hiver.  A mesure  que  les  couches 
de  melons  en  tranches  se  vident,  on  enlive  le  fil- 
mier de  ces  couches,  on  remplit  les  tranchees  avec 
la  terre  qu’on  en  avait  tiree ; on  laboure  le  tout,  et 
on  y plante  des  choux-fleurs  d’automne , des  chi- 
cories demi-fine , rouennaise,  de  Meaux,  des  sca- 
roles,  et  on  y seme  d’autres  legumes  de  la  saison. 
Les  arrosements  sont  ordinairement  encore  plus 
nombreux  et  plus  indispensables  que  dans  le  mois 
priced ent,  et  il  ne  faut  pas  esperer  d’obtenir  de 
beaux  choux-fleurs,  de  beaux  cileris,  s’ils  ne  sont 
pas  tres-abondamment  arroses. 

Dans  ce  dernier  mois  de  Fannie  horticole,  les 
marais  olfrentdes  melons  enabondance,  descon- 
combres,  des  cornichons,  des  chicories  fines  et  de- 
mi-fines,  des  romaines  blondes  et  grises,  des  laitues 
grises  et  rouges,  des  choux  pain-de-sucre  et  coeur- 
tle-boeuf,  des  choux-fleurs  d’eti,  des  carottes , to- 
mates,  aubergines,  panais,  poireau,  celeri  coupe, 
poirie,  radis,  persil,  oseille,  belle-dame,  et  toutes 
les  Cournitures  de  la  saison. 

FIN. 
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32,  ligne  13,  les  escaroles,  lisez  les  scaroles.  v 

46,  ligne  24,  dpaisde  1 mfctre  60  centimetres,  lisez  dpais  de  i asn- 
timfctre  et  demi. 

69,  ligne  dernifcre,  d'escarole,  lisez  de  scarole. 

104,  ligne  derni&re,  en  sou,  lisez  en  son. 

113,  ligne  22,  sujettes  k ddgdndrer,  si  on  les  laisse  , 6tez  la  virile. 

123,  ligne  derni&A , plantation  en  planchis,  lisez  plantation  en  plan- 
ches. 

132,  ligne  3,  moyen  de  conserver  les  pommes  de  cltou-fleur  pendant 
l’dtd,  lisez  pendant  l’hiver. 

164,  ligne  14,  sous  cloche,  en  fdvrier,  dtez  la  virgule. 

t&.,  ligne  16,  sous  chassis,  6n  de  fevrier,  6tfz  la  virgule. 

195,  ligne  23,  sa  tige,  lisez  la  tige. 

211,  lignes  12  et  13,  le  plus  gras  possible,  lisez  le  plusgros  pos- 
sible. 

216,  ligne  18,  pendant  cinq  ouhuit  jours,  lisez  deeinq  a huit  jours. 

226,  ligne  15,  de  l mfctre,  lisez  de  £ metres. 

2^,  ligne  19,  on  coupe,  lisez  on  cueille. 

295,  ligne  12,  on  prend  une  pelle;  avec , lisez  on  prend  une  pelle, . 
avec. 

303,  lignes,  quandle  plant  est  aussi,  foez^piand  le  plant  est en- 
core. 

309,  ligne  6,  et  finissen,  lisez  et  finissent* 

319,  ligne  23,  pluieldgfcre,  avec,  lisez  pluieldgfcre avec. 


Paris.  — Imprimerie  de  U'  V ISOUCHARD-HUZARl), 
rue  de  l’Ejjcron , 7. 
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